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Résume :

Cette étude porte sur Les infections entérohémorragiques d’origine bactérienne : implications des
prélevements alimentaires. Pour cela nous avons étudié le taux des bactéries responsable a des
infections entérohémorragiques (EHEC, salmonella spp, shigella spp) dans des prélevements
alimentaires (viande, poulet, eau, lait cru, ceuf) au niveau de la wilaya de Médéa et Ain Defla.

La recherche des germes par des méthodes spécifiques a montré la contamination de viande des
poulets et bovins et I’eau et lait avec pas dans I’ceuf.

Ces prélevements sont principalement contaminés par EHEC avec une prévalence qui peut aller
jusqu'a 77% dans 1’eau et 52.6% dans poulet et 27.27% dans lait cru, tandis que leur prévalence aux
viandes des bovins était faible 17.2%, et pas dans 1’ceuf 0%.

Salmonella spp et shigella spp ne sont pas présentes dans ces prélevements.

En conclusion que I’étude épidémiologique des infections entérohémorragiques d’origine
bactérienne : implications des prélevements alimentaires permettent de prévention des problemes de
santé par Surveiller les sources de suspicion.

Mots clés : Les infections entérohémorragiques, EHEC, Salmonella spp, Shigella spp, Isolement,
Prélevement alimentaire (1’eau, viande des bovins et poulets, Lait, Les ceufs).



ABSTRACT

This study focuses on enterohemorrhagic infections of bacterial origin: implications of food
samples. For this we studied the level of bacteria responsible for enterohemorrhagic infections
(EHEC, salmonella spp, shigella spp) in food samples (meat, chicken, water, raw milk, egg) at the
level of the city of Medea and Ain Defla.

The search for germs by specific methods showed the contamination of chicken and cattle meat and
water and milk with not in the egg.

These samples are mainly contaminated with EHEC with a prevalence of up to 77% in water and
52.6% in chicken and 27.27% in raw milk, while their prevalence in beef was low at 17.2%, and not
in eggs 0%.

Salmonella spp and shigella spp are not present in these samples.

In conclusion, the epidemiological study of enterohemorrhagic infections of bacterial origin:
implications of food samples makes it possible to prevent health problems by monitoring the
sources of suspicion.

Key words: Enterohemorrhagic infections, EHEC, Salmonella spp, Shigella spp, Isolation, Food
sampling (water, meat of cattle and chickens, Milk, Eggs).
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Introduction :

Le tractus gastro-intestinal (GI) humain abrite un trés grand nombre de bactéries,
appelées microbiote intestinal, parmi lesquelles la densité cellulaire la plus élevée, estimée a
1 011 bactéries/ml, est présente dans le cOlon. De plus, le microbiote intestinal a de
nombreuses interactions avec notre systéme immunitaire et est impliqué dans de nombreuses
maladies a médiation immunitaire, tant a D’intérieur qu’a I’extérieur de I’intestin. Des
centaines d’especes différentes de bactéries vivant dans 1’intestin humain sain ont été
identifiées (Kumar et coll., 2020). Bien que de nombreuses interventions sanitaires aient été
congues pour différentes maladies. Nous n’en connaissons qu’un seul congu pour les patients
atteints de colite ulcéreuse (CU). Les symptomes varient des crampes et des douleurs
abdominales a la diarrhée et aux douleurs rectales (Snoei et al. 2009). La diarrhée bactérienne
se produit principalement par les selles dues a l'ingestion d'aliments contaminés par des agents
infectieux. D'un point de vue clinique, la diarrhée peut étre classée en deux types cliniques
(Ina, Kusugami et Ohta, 2003). Diarrhée sanglante chronique et diarrhée inflammatoire
(Corinaldesi et al. 2012). En 1982, la premiére épidémie documentée de colite hémorragique
s'est produite dans I'Oregon et le Michigan (Riley, 1987). L'infection par de tels micro-
organismes peut altérer I'absorption et I'excrétion intestinales normales, conduisant a une
diarrhée aqueuse apyrétique sans sang ni pus. Le deuxiéme type de diarrhée, en revanche, se
caractérise par des selles sanglantes et du mucus purulent, souvent accompagnés de fievre, de
ténesme et de douleurs abdominales séveres. L'entérite hémorragique bactérienne comprend
Salmonella, Vibrio, Shigella, Escherichia coli entérohémorragique, Campylobacter, Yersinia
enterocolitica et Aeromonas hydrophila. Ces organismes peuvent produire des exotoxines ou
des cytotoxines suite a une adhésion et une invasion épithéliale, ou ils peuvent déclencher la
libération de cytokines et de médiateurs chimiques impliqués dans les cellules inflammatoires.
Les modifications pathologiques du syndrome de diarrhée inflammatoire vont de I'entérite
exsudative superficielle a I'entérite transmurale avec ulcération manifeste. Ce syndrome est
également appelé entérite hémorragique bactérienne car sa manifestation courante est une
diarrhée sanglante. En pratique clinique, I'entérite hémorragique bactérienne persistante
ressemble a d'autres affections inflammatoires, telles que la colite ulcéreuse, la maladie de
Crohn, la colite radique, la colite ischémique et les diverticules inflammatoires de I'intestin
(Ina et al, 2003).

La consommation des aliments ou eaux porte une contamination bactérienne, expose le
consommateur a un risque de : Saignement gastro-intestinal, Perforation intestinale
(géneralement de I'iléon terminal, occasionnellement du cdlon), Lésion rénale aigué...etc.

Il existe de nombreux types de bactéries qui provoquent des infections
entérohémorragiques, qui peuvent provoquer des symptémes tres graves et potentiellement
mortels chez I’homme et 1’animale infectées par la consommation des nutriments
contaminées, mais malheureusement en Algérie, cette souche délicate qui peut provoquer une
épidémie n'a pas fait l'objet de recherches approfondies sur le sujet.

Le but de cette étude est d'identifier et isolée ces différentes souches bactériennes en
détectant leur présence dans plusieurs échantillons alimentaires (ceuf, poulet et beeuf, eau,
lait). Les souches ont été isolées et identifiées par des méthodes biochimiques au Laboratoire
d'Analyse a ’'université de Ouazra et le dispensaire a Ain Djarda en Médéa, et a laboratoire
Elbay au Ksar El-Bokhari.
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2 Les bactéries responsables des infections entérohémorragiques

2.1 E. coli :

2.1.1 Généralités :

Les VTEC sont un groupe génétiqguement diversifié d'E. coli caractérisé par la production

de cytotoxines puissantes connues sous le nom de vérocytotoxine (TV) ou de toxine Shiga
(Stx). lls sont ainsi nommés en raison de leur activité toxique sur les lignées cellulaires Vero,
ou sous la forme Stx, en raison de leur similitude avec la toxine produite par Shigella
dysenteriae (Duffy, 2014). Bactéries E. coli Shiga toxine (STEC). Comprend des souches
exprimant la toxine Shiga, un important agent pathogene d'origine alimentaire. Un sous-
ensemble de STEC est E. coli entérohémorragique (EHEC) peut provoquer des maladies
graves chez I'homme, notamment le syndrome hémolytique et urémique (SHU). (Newell et al,
2018).
Les EHEC peuvent étre classés en fonction de leur groupe d’antigenes O. Le sérogroupe
0157 : H7 de E. coli est responsable de la plupart des cas signalés d'HEC humaines, mais
diverses HEC non 0157 sont de plus en plus signalées comme agents pathogenes humains
(Duffy et al, 2014).

2.1.2 Réservoir :

Les EHEC sont généralement considérées comme d'origine zoonotique et ont été trouvees
dans les excréments de divers animaux et oiseaux, tant agricoles que sauvages. Les ruminants
(bovins et ovins) sont considérés comme leur principal réservoir naturel. (Duffy, 2014).
EHEC peuvent étre trouvés dans de nombreux autres réservoirs, tels que l'eau, le sol, la
viande, les fruits et les produits végétaux. Les légumes et les fruits, la viande insuffisamment
cuite ou les produits laitiers insuffisamment pasteurisés sont d'importants vecteurs d'infection.
Les lapins et les oiseaux ont récemment été signalés comme hotes réservoirs d'EHEC pouvant
présenter un risque zoonotique (Wieler et al. 2000). Et d’autres aliments ont été associés a des
épidémies. Dans les aliments contaminés, la présence de moins de 1 000 bactéries peut
provoquer une infection chez I’homme (Kolodziejek et al. 2022). Les ruminants, et en
particulier les bovins, sont considérés comme les principaux hétes naturels asymptomatiques
de l'infection et une source de transmission de maladies d'origine alimentaire (Grif et al.
2005).

2.1.3 Transmission :

Les excréments des ruminants et les aliments pour animaux sont toujours considérés
comme la principale source d’infection, qu’elle soit transmise directement ou indirectement
(Duffy, 2014). La transmission se fait par la consommation d'aliments contamines
(notamment la viande de beeuf, le lait cru, les jus de fruits) et d'eau, ainsi que par contact entre
individus (Grif et al. 2005) Les principaux modes de transmission de 'EHEC a I'hnomme sont
la consommation d'aliments et d'eau contaminés, la transmission de personne a personne et le
contact avec des animaux porteurs en particulier des animaux domestiques (figurel) (Mariani-
Kurkdjian et al. 2016).
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Figure 1 : Transmission de E. coli 0157 (Ozawa et al. 2016).

2.1.4 Pouvoir pathogéne :

Escherichia coli entérohémorragique (EHEC) est a l'origine d'épidémies importantes et
sporadiques de maladies gastro-intestinales chez I'homme. Relativement pertinent car le taux
d'infection lorsque I'eau ou la nourriture est fortement contaminée. L'infection se manifeste
généralement par une diarrhée et évolue dans la plupart des cas vers une colite hémorragique
(CH) caractérisée par un exces de sang dans les selles. Les patients atteints de (CH) peuvent
développer des séquelles plus graves, notamment le syndrome hémolytique et urémique
(SHU). Le SHU peut survenir a tout age, bien qu'il soit plus fréquent chez les personnes
jeunes et agées (Smith et al. 2002).

2.15 Identification :

La plupart des souches EHEC 0157 : H7 ne fermentent pas le sorbitol et ne produisent
pas de B-glucuronidase, ce qui permet l'utilisation de milieux spécialisés tels que le
MacConkey Sorbitol [SMAC] Medium ou le MacConkey Medium Sorbitol — CT [Céfixime-
Tellurite], sur lesquels des colonies suspectes apparaissent partout, mais des souches
fermentant le sorbitol EHEC O157 : H7 ont été décrites (figure 2). Des milieux chromogénes
pour détecter les souches O157 ont également été développés, comme le milieu Chromagar
0157, sur lequel EHEC 0157 : H7 donne des colonies violettes. Dans tous les cas, les
colonies suspectes doivent étre agglutinées avec du sérum anti-O157 (et éventuellement H7)
et il convient de confirmer qu'elles appartiennent bien a I'espece E. coli. Les EHEC non 0157
n'ont pas de propriétés biochimiques communes permettant leur détection dans un
environnement spécifique (Mariani-Kurkdjian. 2016).
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Figure 2 : Morphologie des colonies d’E. coli 0157 :H7 sur les milieux SMAC, SMAC-CT
et STEC (Mariani-Kurkdjian et al, 2014).

2.2 Salmonella spp :

2.2.1  Généralités :

Les bactéries appartenant au genre Salmonella portent le nom du vétérinaire Daniel Elmer
Salmon, qui, en recherchant la cause du choléra commun chez le porc, a isolé en 1885 une
nouvelle espece de bactérie, Bacillus cholerasuis, rebaptisée Bacillus cholerasuis hommée
Salmonella enterica sérovar Cholerasuis (Fabrega et Vila, 2013). La salmonelle est une
bactérie gram-négative, en forme de batonnet, anaérobie facultative, appartenant a la famille
des Enterobacteriacea (Yin et al, 2018). Ce sont des agents pathogénes intracellulaires
facultatifs, dont la taille varie de 2 a 3 um. La forme du batonnet est maintenue par le
cytosquelette de la bactérie, constitué d'une protéine semblable a I'actine (Khan et al. 2014).
Salmonelles spp. La tige peut survivre dans différentes conditions. Ils sont capables de croitre
a des températures de 8 a 45°C (température optimale 37°C), a un pH environnemental de 4,0
a 9,5 (pH optimal 6,5-7,0) et dans des conditions de faible activité de I'eau de 0,94 (Rénnqvist
et al. 2018). Ces bactéries constituent une menace majeure pour I’industrie alimentaire car
elles ont la capacité de s’adapter a des conditions environnementales trés différentes de leur
zone de croissance normale. Certaines variétés sont capables de pousser a 54°C, et d'autres




méme a 2-4°C (Chlebicz et al. 2018). Salmonella spp. Les agents pathogenes peuvent se
déplacer a I’aide des flagelles péricardiques. (Andino et al. 2015) Salmonella est un agent
pathogene intracellulaire & Gram négatif qui peut infecter de nombreuses espéces animales.
La salmonelle est une bactérie en forme de batonnet mesurant environ 2 a 3 mm x 0,4 &4 0,6
mm. lls sont maintenus en forme de batonnet par I'action du cytosquelette bactérien de type
actine (Khan, 2014).

2.2.2  Réservoir :

La principale localisation des sérotypes de Salmonella est 1’intestin des humains et des
animaux de ferme. Il peut également étre présent dans le tractus intestinal des oiseaux
sauvages, des reptiles et parfois des insectes. Les aliments pour animaux, le sol, la litiére et le
fumier sont souvent identifiés comme des sources de contamination par Salmonella dans la
production animale. Les matiéres fécales a partir desquelles elles peuvent étre transmises a de
nombreux endroits par des insectes et d'autres animaux et se trouvent souvent dans l'eau
contaminée. Les salmonelles ne proviennent pas de l'eau par conséquent, leur présence
indique une contamination fécale. Les humains et les animaux consommant de l'eau
contaminée peuvent éliminer les bactéries par les excréments, poursuivant ainsi le cycle de
contamination (Andino et al. 2015). Le réservoir de salmonelles n'est pas seulement entretenu
par la transmission interhumaine des animaux, directement ou indirectement par les insectes
vecteurs, mais également par des pollutions environnementales. En effet, certaines souches de
Salmonella peuvent persister des jours, des semaines ou des mois dans I'environnement et
camper dans le sol, I'eau ou sur les plantes, créant des biofilms protecteurs avant d'étre captées
par les animaux ou réabsorbées par les humains (Yue et al. 2014).

2.2.3  Transmission :

La salmonelle est considérée comme un probleme grave de sécurité alimentaire
(Ronngvist et al. 2018). La salmonelle non typhoide est la principale cause de maladies
d'origine alimentaire dans le monde. La volaille, les ceufs et les produits frais sont les plus
souvent associés aux intoxications alimentaires (Sexton et al. 2018). Sont principalement
transmises aux humains par divers aliments d'origine animale (figure 3) (Hull et al.2022,
pp.2018-2019).
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Figure 3: Cycle de transmission des Salmonelles entre les animaux et les humains.
(Lamichhane et al. 2024).

2.2.4  Pouvoir pathogene :

Les espéeces de Salmonella provoquent diverses maladies chez I'homme, allant d'une
gastro-entérite légere a une fievre typhoide potentiellement mortelle (Khan et al, 2014). Les
sérotypes pathogenes provoquent diverses maladies, notamment I'entérite, la fievre entérique
et la bactériémie. L'infection par les sérotypes de la typhoide (TS), notamment S. Typhi et S.
Paratyphi, est limitée aux humains et peut entrainer une maladie systémique potentiellement
mortelle appelée fievre entérique ou fiévre typhoide/paratyphoide. Sérotypes de Salmonella
non typhoidiques (NTS), en particulier S. Typhimurium et S. Enteritidis peuvent infecter un
large éventail d'hétes. Chez les adultes ayant un systéme immunitaire normal, le NTS
provoque souvent une gastro-entérite spontanément résolutive accompagnée d'une
bactériémie secondaire (Ehrhardt et al.2023).

2.2.5 Facteur de virulence :

La majorité des génes codant pour les facteurs de virulence les plus importants sont situés
sur les Tlots de pathogénicité hautement conservés de Salmonella (IPS), tandis que d'autres
génes se trouvent sur les plasmides de virulence (psl) ou dans les chromosomes d'infection.
(Fabrega et al, 2013).



2.2.6 Identification :

La gélose MacConkey est couramment utilisée dans tous les laboratoires et constitue un
milieu peu sélectif dans lequel les colonies de Salmonella spp sont incolores car elles ne
fermentent pas le lactose. Cependant, d'autres milieux solides sélectifs, tels que la gélose
Salmonella-Shigella (SS), la gélose xylose-lysine-désoxycholate (XLD) (figure 4) et les
plaques de gélose Hecteon entérique (HE), sont utilisés pour l'isolement et I'identification
specifiques. La production de sulfure d’hydrogene, trait métabolique caractéristique de ce
genre, est démontrée par des colonies a centre noir dans ces trois types de milieux sélectifs.
De plus, plusieurs caracteéristiques biochimiques spécifiques soutiennent l'identification de cet
agent pathogene entérique. Ces propriétés incluent la production de gaz et de sulfure
d'hydrogene sur la gélose ferrique Kligler (KIA) et la gélose ferrique aux trois sucres (TSI)
ainsi que la fermentation du dextrose conduisant a une couleur jaune. Les deux milieux sont
utilisés pour déterminer la fermentation du glucose et/ou du lactose, bien que le milieu TSI
détecte également la fermentation du saccharose. Les salmonelles peuvent fermenter le
glucose mais pas le lactose ou le saccharose. Le manque de capacité a produire de la lysine
décarboxylase est également caractéristique du genre Salmonella (Fabrega et Vila, 2013).

Figure 4 : Les colonies translucides a centre noir (production de H2S) sont des colonies de
Salmonelles sur milieu Hecteon (A) et XLD (B) (FH et al 2022).

2.3 Shigella spp :

2.3.1 Généralité :

Shigella spp, membre de la famille des Enterobacteriaceae, est presque génétiqguement
identique a Escherichia coli (E. coli) et est étroitement apparentée a Salmonella et Citrobacter
spp (Warren, Paroisse et Schneider, 2006). Shigella est I'un des agents pathogenes les plus
importants de la diarrhée, en particulier de la dysenterie communément appelée dysenterie
bacillaire. Il s’agit d’une forme plus grave de gastro-entérite et une cause de morbidité et de
mortalité chez les enfants, notamment dans les pays en développement (Shakya et al. 2016).
Shigella spp fait partie des Enterobacteriaceae et est un bacille aérobie, Gram négatif et non
mobile. En général, ils ne fermentent pas le lactose, sont négatifs pour la lysine décarboxylase
et ne produisent pas de gaz a partir du glucose. Les antigénes du sérotype (0) sont constitués
de chaines polysaccharidiques antigéniques situées a 1’extérieur du lipopolysaccharide (LPS),



composant de la paroi cellulaire. Etant non mobiles, les espéces de Shigella ne possédent pas
d'antigéne H (Kotloff et al. 1999).

Shigella spp, est classée en quatre sous-groupes sérologiques : S. dysenteriae (Groupe A), S.
flexneri (Groupe B), S. boydii (Groupe C) et S. sonnei (Groupe D). Escherichia coli et
Shigella sont généetiquement tres similaires (80 a 90 %), et certains soutiennent que presque
toutes les souches de Shigella peuvent étre considérées comme un biotype d'E. coli (Beld et
Reubsaet, 2012).

2.3.2 Réservoir :

La source de l'infection est les selles d'une personne infectée ou d'un porteur convalescent,
Les humains sont le seul réservoir naturel de Shigella. Se propage directement par la voie
fécale-orale. La transmission indirecte se produit par le biais d'aliments et d'objets
contaminés. Les mouches agissent comme vecteurs de maladies (Bardhan et al. 2010).

2.3.3  Transmission :

La transmission se fait par voie fécale, avec une propagation de personne a personne et
par la consommation d'eau ou d'aliments contaminés par les selles d'une personne infectée. Il
n’est pas surprenant que la shigellose soit plus fréquemment observée dans des conditions qui
facilitent la propagation fécale-orale de la bactérie, comme dans les garderies ou dans les
zones dépourvues de systéme d’assainissement intérieur adéquat. De plus, des épidémies ont
été décrites chez des détenus, des juifs orthodoxes, des voyageurs internationaux et des
hommes ayant des rapports sexuels avec des hommes (Centers for Disease Control and
Prevention (CDC), 2001, pp. 2000-2001). Associées a une infection asymptomatique avec la
propagation de 1’épidémie et la situation épidémique prolongée due a une transmission
silencieuse (Khan et al, 2013).

2.3.4  Pouvoir pathogene :

Shigella est hautement toxique et hautement infectieuse, Seuls 10 a 100 organismes
peuvent provoquer la diarrhée chez les adultes en bonne santé (Schroeder et Hilbi 2008). Les
symptdmes de l'infection a Shigella comprennent de la fiévre, des malaises, une diarrhée
aqueuse, des crampes abdominales et des douleurs musculaires. La période d'incubation est de
1 a 4 jours et la maladie disparait généralement en 5 a 7 jours. Apres 2-3 jours, I'ampleur et la
fréquence des diarrhées peuvent diminuer, remplacées par du sang et du mucus dans les selles
(dysenterie), ainsi qu'une sensation de tension. Certaines personnes peuvent ne présenter
aucun symptome mais peuvent quand méme transmettre la bactérie a d’autres (Dekker et al,
2015). Les symptdmes graves peuvent méme mettre la vie en danger, et les complications
graves potentiellement mortelles comprennent le mégacdlon, la perforation intestinale, la
péritonite, la pneumonie et le SHU (Schroeder et Hilbi 2008). S. flexneri provoque
principalement des épisodes d'infection a Shigella dans les pays a faible revenu ou
I'assainissement est inadéquat, ou des problémes tels que le manque d'assainissement de I'eau
et la malnutrition est fréquentent (Matanza et Clements, 2023).

2.3.5  Facteur de virulence :
Chez Shigella spp, seul S. dysenteriae possede le géne Stx et sécréte Stx provoquant des
colites et des urémies hémolytiques. En plus du Stx, Shigella peut également produire des
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endotoxines (ShET-1 et ShET-2) et des facteurs de virulence. Le plasmide de virulence est un
gros plasmide d'une taille d'environ 220 kb et il code pour 50 a 60 génes liés a la virulence
dans la région ipa-mxi-spa de Shigella (Schroeder et al. 2008).

2.3.6 Identification :

Plusieurs milieux de placage avec différentes sélectivités peuvent étre utilisés pour
augmenter la capacité a isoler Shigella spp. La gélose éosine-bleu de méthyléne (EMB) ou
Tergitol-7 (T7) peut également étre utilisée. Etant donné que la différenciation selon le MAC
repose uniquement sur la fermentation du lactose, les colonies de Shigella ressemblent a
celles de nombreux concurrents lactose-négatifs (Uyttendaele et al. 2001). Sur MAC, les
colonies de Shigella sont translucides ou rosées, avec ou sans aspérités. Shigella produit des
colonies incolores sur EMB et des colonies bleuatres sur gélose T7 jaune-vert. Les milieux
sélectifs intermédiaires utiles pour I'isolement de Shigella sont la gélose désoxycholate citrate
(DCA) et la gélose xylose lysine désoxycholate (XLD) (figure 5). Shigella spp produit des
colonies incolores a la fois sur le DCA (Bhat et al, 1975). Le milieu trés sélectif pour Shigella
spp y compris la gélose Salmonella Shigella (SSA) et la gélose Hecteon Entérique (HEA).
Un probléeme associé au SSA et au HEA est qu'ils peuvent étre trop stricts pour certaines
souches de Shigella, surtout si la culture est stressée. Les produits Shigella ont des colonies
incolores et translucides sur SSA et vertes sur HEA. Un milieu de culture nouvellement
développé, le Shigella Chromogénique Spécifs Platine Medium (CSPM), fournit un milieu
sélectif (sels biliaires, supplémentation en antibiotiques) avec une alternative au lactose de
différenciation base sur la fermentation. Au lieu de cela, la différenciation du CSPM est basée
sur des ingrédients exclusifs, notamment des glucides, des indicateurs de pH et des
chromogeénes sélectionnés (Dr Larry Restaino, communication personnelle). Shigella spp
produit des colonies blanches a pales sur CSPM tandis que les concurrents produisent des
colonies colorées (Warren, Paroisse et Schneider, 2006). Les souches de Shigella sont
toujours non mobiles, toujours LDC négatif et ne jamais former de gaz a partir du D-glucose,
sauf Shigella flexneri sérotype 6, qui est indole négatif (van den Beld and Reubsaet, 2012).

Figure 5 : Les colonies translucides "vertes" sur milieu Hecteon (A) et translucides sur milieu
XLD (B) correspondent aux colonies de Shigella flexneri (FH et al. 2022).



2.4 Yersinia enterocolitica :

2.4.1 Généralité :

Y. enterocolitica, responsable de la maladie zoonotique connue sous le nom de
Yersinoise, est une bactérie & Gram négatif, relativement anaérobie, catalase positive, non
sporulée et strictement psychrophile (Rakin et al. 2015). Ces bactéries sont capables de se
développer a des températures allant de 0 a 45°C, alors que leur température de croissance
optimale se situe entre 25 et 32°C (Dekker et al. 2015). Y .enterocolitis peut survivre dans des
conditions de VNBC, proliférer et produire des toxines résistantes a la chaleur dans des
conditions de refroidissement (4-8 °C). Pour cette raison, ils causent des problémes
alimentaires majeurs (Galindo et al. 2011). Ces agents pathogenes se développent a un pH
environnemental inférieur a 9 et une activité de I'eau non inférieure a 0,96. Un pH faible et la
présence d'acides organiques, notamment l'acide acétique, I'acide lactique et I'acide citrique,
peuvent inhiber la croissance de Y. enterocolitica (Bari et al. 2011).

Les porcs sont l'un des principaux réservoirs de Y. enterocolitica, qui est abondant dans
I'environnement et a également été isolé d'autres animaux, notamment de la volaille, des
bovins, des moutons et des chévres, et d'autres animaux sauvages tels que les rongeurs, les
cerfs, le sanglier, ainsi que les chiens et les chats (Ye et al. 2016).

2.5 Campylobacter :

25.1 Géneralité :

Les especes de Campylobacter sont des bactéries Gram-négatives courbées en spirale qui
ne forme pas de spores. Petit (largeur 0,2-0,9 um, longueur 0,2-5,0 um) (Kaakoush et al.
2015). Bactéries micro aerophiles qui vivent comme organismes symbiotiques dans le tractus
gastro-intestinal de nombreuses volailles, oiseaux sauvages et mammiféres. A I'exception de
Campylobacter gracilis (non mobile) et de Campylobacter schoe (flagelles multiples), toutes
les autres espéces de Campylobacter ont un seul flagelle polaire non recouvert a une ou aux
deux extrémités de la cellule (Bolton, 2015).

Campylobacter fait partie des Epsilonproteobacteria enroulées en hélice avec un petit
génome riche en AT (généralement de 1,5 a 2 Mo). Les bactéries sont considérées comme
fragiles car elles sont difficiles a cultiver et a entretenir en culture de laboratoire. Les
campylobactéries se développent de maniere optimale entre 37 et 42 °C, mais ne peuvent
tolérer la dessiccation et ne peuvent pas se développer aux niveaux d'oxygene atmosphérique.
Au lieu de cela, vous voulez des conditions faibles en oxygéne (5 a 10 %) mais riches en
dioxyde de carbone (5 a 10 %) (Bronowski et al. 2014).

Concernant la campylobactériose, les poulets de chair sont considéerés comme une source
alimentaire importante pour I’homme.
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2.6 Aeromonas hydrophila :

2.6.1 Généralité:

Aeromonas hydrophila est un bacille Gram négatif omniprésent dans les eaux naturelles.
Cette bactérie est particulierement pathogéne pour les animaux a sang froid comme les
poissons, les tortues, les serpents et les amphibiens (Janda et al. 2010).

Les aéromondes ont été isolées dans divers aliments, notamment le poisson, les moules, les
crevettes, la viande, les produits carnés, le lait et les Iéegumes (Neyts et al. 2000).

Cette bactérie est également un agent pathogene important qui infecte les humains et
d’autres mammiféres, provoquant des gastro-entérites et diverses infections systémiques.
(Janda et al, 2010).

2.7 Vibrio parahaemolyticus :

2.7.1 Généralité :

V. parahaemolyticus est une bactérie en forme de batonnet, légerement halophile, a gram

négatif et non sporulée (Alagappan et al., 2010) V. parahaemolyticus est largement répandu
dans le milieu marin et a été reconnu comme une cause majeure de illnesses d'origine
alimentaire telles que la diarrhée et la gastro-entérite résultant de la consommation de naturel
produits de mer crus, insuffisamment cuits ou contaminés. Cette maladie causée standard une
inebriation alimentaire a V. parahaemolyticus est une gastro-entérite caractérisée standard une
diarrhée aqueuse et des crampes abdominales dans la plupart des cas, accompagnées de
nausees, de vomissements, de fiévre et de maux de téte (Yaashikaa et al, 2016).
Les preuves suggérent que les vecteurs des souches pandémiques de V. parahaemolyticus
dans I'environnement est diversifié et comprend des crustacés, des huitres, des palourdes, des
crevettes, des sédiments, de l'eau de mer échantillons et natural Product de mer préts a
consommer (Han et al. 2019). Bien que les humains ne soient pas child central réservoir
(Baker-Austin et al., 2018).
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3 Epidémiologie

3.1 E. Coli :

3.1.1 L’épidémiologie des infections entérohémorragiques dans le monde :

Le sérotype O157 est le plus courant, représentant environ 50 % des cas. Chez les patients
atteints d'une infection a E. coli non 0157, un épisode de diarrhée sanglante est retrouvé chez
53 % a 77 % des patients, tandis que pour les E. coli du sérogroupe 0157 ce taux est de 67 %
a 91 %. 4 a 9 % des cas sporadiques de diarrhées a EHEC se compliquent de SHU qui est
considéré comme la complication la plus sévere d'infection par EHEC, allant jusqu’a 20 %
dans les formes épidémiques (Lemaignen et al. 2013). Le SHU est en effet la principale cause
d’insuffisance rénale aigue chez I’enfant de moins de 3 ans. La I¢étalité varie de 3 a 5 % et plus
d’un tiers des malades conservent des séquelles rénales a long terme (Brugere et al. 2012).

A l'échelle mondiale, le STEC provoque 2 801 000 maladies aigués par an, avec un taux
d'incidence de 43,1 cas pour 100 000 personnes-années. Ce fardeau entraine 3 890 cas de
SHU et 230 décés (Majowicz et al. 2014), mais il atteint un pic chez les patients de moins de
cing ans avec un taux de 6.1 cas pour 100 000 patients-années, représentant environ la moitié
des cas de SHU post-diarrhéique. environ 73 000 infections a E. coli O157 :H7 surviennent
chaque année aux Etats-Unis, entrainant 2170 hospitalisations et 61 décés (Lemaignen et al.,
2013).

Agent Sources Date / durée Pays Nombre Nombre Sérotypes
Pathogéne de cas des états
Chipotle Mexicain | 2015/10/19— USA 55 (De 11 026
Restaurant 2015/11/26. Etats).
grillades.
- Rétissoire Costco | 2015/11/03. USA 19 (De 07 0157 :H7
Salade de poulet. Etats).
-Pousses de tréfle | 2014/05/01— USA 19 (De 06 0121
crues. 2014/05/20. Etats).
- Beeuf haché. 2014/04/22— USA 12 - 0157 :H7
2014/05/02.
STEC/EHEC - Pousses. 2011/05/01— | Allemand | 3816 (810 - 0104 :H4
2011/07/04. HUS, 54
Déces).
- Beeuf haché 2011/06/06— | France. 18 - E. coli
congelé produits | 2011/07/15. (Enfants fermenté au
agés de 6 sorbitol
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mois a 10 0157: [H7]
ans).
- Plats de beeuf 2011/04— Japon 181 Ol1l and
cru. 2011/05. 0157.
-Poireaux crus et 2010/12— | Angleterr 252
Pommes de terre. 2011/07. | e, Pays (1 Déces). 0157 PT8.
de Galles
et
I'Ecosse.

Table 1: Principales éclosions d'origine alimentaire sélectionnées causées par EHEC au
cours de la période 2006-2015 (Sc et al., 2017).

3.1.1.1 L’Amérique :

3.1.1.1.1  Géorgie:

Une étude menée en Geéorgie entre février et juin 2008 a examiné 13 souches de STEC
0157. Des échantillons d'eau de surface de quarante litres ont été prélevés dans des
cubitainers a deux endroits différents (riviére et lac) (8 isolats a partir des lacs, 5 isolats a
partir Rivers, Les souches ont été analysées par la méthode PCR, (Mull et al. 2009)

3.1.1.1.2 Argentina:

Une étude menée en Argentina en 2002 a examiné 3 souches de STEC 0157 H7. Les
1440 échantillons ont été obtenus par écouvillonnage rectal de vaches laitieres appartenant a
cing fermes (nommées A, B, C, D et E). Les vaches ont été échantillonnées au hasard dans
chaque laiterie ferme a différentes saisons de I'année. Les souches d'EHEC ont été examinées
par MacConkey Sorbitol puis PCR pour détecter la présence d'E. coli O157 :H7. Les résultats
ont montré que E. coli O157 a été trouvé dans 3 fermes déférente (A,B,D). Soit 540
présentaient des souches STEC. (d.Fernandez et al. 2010).

3.1.1.2 Europe :

3.1.1.21 Italie:

Une étude réalisée en Italie, entre d'octobre 2000 & décembre 2001. A examiner 3 souches
de E. coli O157 :H7 isolées a partir 149 échantillons examinés, principalement dans les
¢chantillons de hamburgers mélangés a des légumes et dans le beeuf haché en vrac. Les
souches d'EHEC ont été examinées par MacConkey sorbitol pour détecter la présence de E.
coli O157 :H7. Les résultats ont montré que E. coli O157 a eté trouve dans 1 échantillon de
hamburger et 2 échantillons de hamburger mélangés avec légumes (2%). Soit 45 (30,2%)
présentaient des deux souches E. coli (stampi et al. 2004).
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3.1.2 L’épidémiologie des infections entérohémorragiques dans I’Afrique :

Un total de 10 200 cas d'infections & STEC survient en Afrique avec un taux d'incidence
de 1,4 cas pour 100 000 personnes-années. STEC O157: H7 contribue a hauteur de 10% a
cette charge (Majowicz et al. 2014).

Table 2 : résumé de la prévalence et du statut d'E. coli 0157 en Afrique du Nord région
(Ahmed et al, 2014).

Pays Prévalence de I'O157 dans
Source des animaux et Humains
Produits
Libye -6,2% (matiéres fécales de | -7,0% (DC)
bovine source).
- 20,3% (viande de poulet). -4,4% (C)
-0,7% (DC)
-0% (courant continu)
Egypte -2% (lait cru) -6.7% (DC)
-3,4%  (produits animaux | -
(beeuf, poulet et lait))
-26,7% (produits a base de | -
beeuf)
-1,42% (source fécale) -
Algérie -0,4% (viande bovine) -
-7,8% (bovins carcasses) -
Tunisie - -10,4% (DC)
- -11,1% (C)

C: enfants; DC: enfants diarrhéiques; Non: données disponibles

3.121 Afrique :

31211 Afrique du Sud :

Un total de 220 échantillons a été prélevé sur des bovins et d’eau et autre échantillon
tandis que 1’eau a été prélevée sur robinets et bassins versants fluviaux dans la province nord-
ouest du Sud Afrique. A été obtenu et analysés en utilisant des méthodes PCR pour
Iisolement d'E. coli O157. Les résultats ont montré que 36 (27.7%) ont été s'est avéré positif
pour la présence d'E. coli 0157 dans bovins et 3 (2.3%) EHEC pour les échantillons de 1’eau.
(Ateba et al. 2011).

31212 Addis-Abeba :

Un total de 499 échantillons a été préleves a partir d'échantillons viande de volaille
collectée dans les abattoirs d'Addis-Abeba entre février 2021 a mars 2023 A été obtenu et
analysés en utilisant des méthodes PCR pour I'isolement de E. coli O157. Les résultats ont
montré Une prévalence globale d'Escherichia coli (E. coli O157 : H7) de 5,2% a été constatée
dans cette étude. (Tegegne et al. 2024).
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3.1.2.1.3 Libye :

Un total de 108 échantillons de lait cru (vache, chamelle et chévre) et de produits laitiers
fabriques localement en Libye. Les échantillons ont été soumis a une analyse microbiologique
pour l'isolement d'E. coli qui a été détectée par une méthode culturale (CT-SMAC) et PCR
Les résultats ont montré 3 isolats de lait de vache (11%), 3 isolats de lait de chamelle (11%),
deux isolats de lait de chevre (7,4%) (Garbaj et al. 2016).

3.1.2.2 Asie :

3.1221 Arabie saoudite :

Un total de 280 et 50 échantillons de viande des bovins, de poulet et de mouton importés,
respectivement, ont été testés pour la présence d'E. coli 0157 :H7, en 2017. A été analysés par
la technique de culture et des méthodes PCR pour l'isolement d'E. coli O157. Les résultants
ont montré que La souche O157 :H7 était la plus répandue chez le poulet (6,07%) et le baeuf
(5,90%), tandis que chez les moutons (2,00%) (Alhadlaqg et al. 2023).

3.1.2.2.2 Iran :

Un total de 200 échantillons de viande de beeuf et de poulet provenant de différentes
parties de carcasses et quatre cents échantillons de Iégumes ont été testés pour la présence d'E.
coli 0157 :H7 entre d'octobre 2018 a septembre 2019, les STEC ont été isolés et confirmés a
l'aide de méthodes microbiologiques standard. Les résultants ont montré que 52% des

¢chantillons de beeuf, 8% de poulet et 7,2% des échantillons de 1égumes étaient positifs au
STEC (Chahed et al. 2006).

3.2 Salmonella spp :

3.2.1 L’épidémiologie des infections entérohémorragiques dans le monde :

On estime que Salmonella spp. Elle est a I’origine de plus de 90 millions de cas de diarrhée
chaque année dans le monde, dont 85 millions sont liés a 1’alimentation (Bierschenk et al,
2017). Le taux de mortalité mondial estimé associé a la salmonellose est supérieur a 150 000.
La mortalité est le plus souvent observée chez les enfants de moins de 4 ans infectés par les
sérotypes de Salmonella Enteritidis ou de Salmonella Typhimurium (Evangelopoulou et al.
2015).
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Figure 6 : Répartition mondiale des sérovar de Salmonella par matrice (Ferrari et al. 2019).

3.2.2 Amérique :

3.22.1.1 Florida:

Un total de 202 des échantillons d'eau de surface du centre de la Floride, évalués pour la
présence de Salmonella spp. Par la technique de PCR. Les résultats ont montré que 41,2% des
échantillons d'eau positifs a Salmonella, des isolats de Salmonella ont été préleves dans 165
(81,7%) des 202 échantillons d'eau analysés (McEgan et al. 2014).

3.22.1.2 Maryland:

Un total de 188 des échantillons d’eau a été prélevés sur 2 ans (2016 a 2018) dans 2 usines
de récupération d'eau, 3 rivieres d'eau douce non littorales et 1 riviere saumatre a marée sur la
cote est du Maryland, évalués pour la présence de Salmonella spp. Par la technique de
culture. Les résultats ont montré que 65% (122/188) échantillons d'eau étaient positifs pour S.
enterica (Acheamfour et al. 2021).

3.2.2.1.3 Brésil:

Un total de 465 des echantillons des hérons garde-beeufs locaux cliniquement sains des
deux sexes et de divers ages. Des écouvillons cloacaux ont été préleves entre décembre 2007
et juillet 2008, évalués pour la présence de Salmonella spp. Par la technique de culture. Les
résultats ont montré que 51 bassins analysés, 27 (52,9%) présentaient des colonies évocatrices
de Salmonella spp. Parmi ces 27 bassins, aprés confirmation par des tests biochimiques, six
(11,7% du nombre total de bassins) (Silva et al. 2018).

3.2.2.2 Asie :

3.22.21 Bengladesh:

Un total de 97 des échantillons provenant de quatre écloseries de poulets de chair
sélectionnées de Chatta gram, au Bangladesh, de juillet a décembre 2015, évalués pour la
présence de Salmonella spp. Par la technique de PCR. Les résultats ont montré que 24 par une
prévalence de (24.4%) échantillon détecté comme résultat positive pour salmonella enterica
(Zamil et al. 2021).
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3.2.2.22 Corée:

Un total de 336 échantillons de viande de poulet a été prélevé des marchés de détail en
Corée au cours de la période du 2017 a 2018, évalués pour la présence de Salmonella spp. Par
la technique de PCR. Les résultats ont montré que Prévalence de la salmonelle dans poulets
échantillons de viande, 57 (17,0%) ont été observés positifs pour la salmonelle. (Jeon et al.
2019).

3.2.3 L’épidémiologie des infections entérohémorragiques dans I’ Afrique :

On pense maintenant que de nombreux pays africains connaissent une incidence de fiévre
typhoide >100 pour 100 000 par an avec environ 1% des patients décédés. On estime que la
maladie invasive a salmonelles non typhoides (iNTS) a cause 3,4 millions de maladies et 681
316 déces en 2010 (Crump et al, 2015).

Figure 7 : Sites participant au Programme de Surveillance de la fiévre typhoide en Afrique
(Marks et al., 2017)

3.23.1.1 Libye:

Un total de 675 échantillons de poulet a été visité trois fois pour prélever des échantillons.
Cing échantillons ont été prélevés au hasard sur la peau du cou, la récolte et la rate. Attribuer
cing abattoirs a été analyses afin de détecter la présence de salmonelle. Les résultats ont
montré que la prévalence globale des isolats de Salmonella de différentes régions était de
21%. La prévalence de S. Enteritidis était de 7%. La prévalence la plus élevée de S.
Enteritidis (9%) a été enregistré dans la région sud de Tripoli. La salmonelle a la prévalence la
plus élevée (22%) (asheg et al. 2023).

3.2.3.1.2 Afrique du Sud :

Une surveillance rétrospective en laboratoire a été realisee sur des sérotypes isolés de
Salmonella de diverses espéces animales au Conseil de recherches agricoles, Institut de
recherche vétérinaire Onderstepoort, en Afrique du Sud. Un total de 1229 isolats a été
enregistré, environ 108 sérotypes différents ont été récupérés provenant de neuf espéces hotes
animales alimentaires et non alimentaires différentes pendant la période de surveillance 2007-
2014. 871 (70,8%) sont survenus dans volailles et autres oiseaux, 162 (13,2%) chez les
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chevaux, 116 (9,4%) chez bovins, 26 (2,1%) chez les ovins et caprins, 22 (1,8%) chez les
rhinoceéros, 16 (1,3%) chez les porcs, 8 (0,6%) chez les crocodiles, 6 (0,5%) chez les chats et
6 (0,5%) chez les léopards (Gelaw et al 2018).

3.2.3.1.3 Nigeria:

Un total de 384 échantillons de lait cru a été prélevé, la récolte et la rate. Attribuer cing
abattoirs a été analysés afin de détecter la présence de salmonelles a Hawassa au Nigeria. Les
résultats ont montré que la Salmonella a été isolée a partir de 10,42% (N = 40) de I'échantillon
total. Cependant, lors de la détection moléculaire, les 40 isolats ont été confirmés comme
étant des Salmonelles en utilisant Test PCR (Gebeyehu et al. 2022).

3.3 Shigella spp :

3.3.1  L’épidémiologie des infections entérohémorragiques dans le monde :

L’¢étude mondiale sur la charge de morbidit¢ de 2016 estime que les maladies
bactériennes sont a I’origine de 212 438 déces par an dans le monde, dont 98,5 % surviennent
dans les pays a revenu faible ou intermédiaire. 30 % surviennent chez les enfants agés de 5
ans (Shahnaij et al, 2023). Des estimations récentes suggeérent que le vin rouge est responsable
de 125 millions de cas de diarrhée par an (Bardhan et al. 2010). La malnutrition est courante.
S. flexneri représentait 62 % ; sonnei pour 25 cas de syndrome infantile en Asie et en Afrique
subsaharienne (Matanza et al, 2023). Cependant, la cause de cette diminution de la mortalité
lie a la rubéole était probablement multifactorielle et était associée a une diminution de la
morbidité due a l'infection & S. dysenterie de type 1. 61 L’infection a S. dysenteriae de type 1
entraine des taux de mortalité relativement élevés dans les pays en développement. En
Afrique et en Amérique centrale, ce taux se situe entre 5 et 15 pour cent. On estime qu'il y a
500 000 cas de rubéole et 38 décés chaque année aux Etats-Unis (Scallan et al. 2011). La
shigellose est endémique dans la plupart des pays en développement et est estimée pour
provoquer au moins 80 millions de cas de diarrhée sanglante et 700 000 déces chaque année.
99 % des infections causée par Shigella spp. Se produisent dans les pays en développement
(Ahmed et al. 2014). Chaque année, un nombre important d'épidémies de shigellose résultent
de la consommation d'aliments contaminés (Mead et al. 1999). La contamination des aliments
résulte généralement d'une personne infectée, l'utilisation de techniques de préparation
inappropriées apres la transformation des aliments (Ahmed et al. 2014). Un examen de 816
éclosions d'origine alimentaire associées a des travailleurs de I'alimentation infectés a montré
que 4% impliquaient Shigella (Greig et coll., 2007).

Predominant Shigella
Species

B S. sonnei
W S. flexneri

W S. flexneri with intermittent
S. dysenteriae type 1 epidemics

Figure 8 : Répartition mondiale des espéces de shigella (Anonymous, 2020).
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3.3.1.1 Asie :

3.3.1.1.1 Pakistan :

Un total de 680 échantillons (340 d'eau potable, 340 de lait) a été collecté au hasard de
janvier 2016 a mai 2017 dans différentes villes de Peshawar, a été analysés afin de détecter la
présence de Shigella. Les résultats ont montré que la Shigella a été isolée a partir de 67
(9.97%) de I'échantillon total. Cependant, les taux d'isolement de S. flexneri dans les
échantillons d'eau potable, le lait cru du marché et Peshawar étaient de 6,47%, 3,5% (Nisa et
al. 2021).

3.3.2 L’épidémiologie des infections entérohémorragiques dans I’ Afrique :
3.3.2.1 Afrique :

3.3.2.1.1 Afrique du Sud :
Un total de 154 échantillons des rats qui habitent les poulaillers par des méthodes de
culture. Shigella ont été enregistré 3.3% (Ramatla et al. 2022).

3.3.2.1.2 Tunisie:

Un total de 280 échantillons d’aliment a été visité au cours de la période a partir de janvier
2007 a décembre 2009 au Laboratoire Régional de Santé Publique de Nabeul par des
méthodes de culture. 6 souches de shigella ont été enregistré principalement pour la salade
crue (n = 4) suivie de la volaille (n = 1) et repas cuisinés (n = 1). Cependant, aucun isolat n'a
été rapporté de la viande rouge et des fruits de mer (Mokhtari et al. 2012).

3.3.21.3 Egypte:

Un total de 800 échantillons (Les échantillons de viande comprenaient : 240 produits a
base de beeuf, 240 écouvillons de carcasses provenant d'abattoirs et 320 produits a base de
poulet ont été collectés au hasard de différents vendeurs ambulants, bouchers, marchés de
détail et abattoirs dans de nombreuses villes d'Egypte, entre janvier et septembre 2010, a été
analysés afin de détecter la présence de Shigella ont été analysés a l'aide de méthodes basées
sur la culture et la PCR. Les résultats ont montré que la Shigella a été isolée a partir de 0,25%
des échantillons de viande de poulet et de 0,5% d'échantillons de lait cru et de 1,8% des
échantillons de beeuf, avec une incidence de Shigella spp. Etait plus élevé dans les produits
carnes (2.0%) (Ahmed et al. 2014).

3.3.2.1.4 Ethiopie:

Un total de 410 échantillons d'eau a été analysés au point d'utilisation du nourrisson au
foyer et a la source d'eau correspondante, respectivement, de juin 2020 a mai 2021. Par des
méthodes de culture. 16 souche de shigella ont été enregistré par une prévalence de 3.9 %
(Karib et al, 2021).
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Chapitre 111

Matériel et méthodes
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4 Problématique :

Plusieurs types de bactéries peuvent provoquer des infections hémorragiques épidémiques
chez I’homme sont une préoccupation majeure de santé publique en raison de la gravité des
symptomes cliniques qu'elles peuvent provoquer. Cette étude vise a réaliser une identification
et isolement de ces souches différentes en détectant la présence dans plusieurs prélévements
alimentaires.

5 Période d’étude :

Il s'agissait d'une étude limitée menée du ler février au 23 juin 2024, au cours de quelle la
collecte des produits pour I’isolement a été réalisée entre le 15 avril 2024 et le 15 mai 2024.

6 Cadre d’étude :

Cette étude vise a réaliser une identification et isolement de ces souches différentes en
détectant la présence dans plusieurs prélévements environnementaux (ceuf, viande de poule et
bovines, 1’eau, 1’est). Les souches ont été isolées et identifiées par les méthodes biochimiques
au laboratoire d'analyses, dispensaire Ain Djarda et le pdle universitaire a I'Ouazra, a Médéa,
et a laboratoire Elbay au ksar el Bokhari.

7 Critéres d'inclusion :

Les prélevements inclus dans cette étude ont été diagnostiqués capables ce fait comme un
réservoir di a E. coli entérohémorragique Ou Salmonella spp, Shigella spp, tous les groupes
de prélevements ont été inclus ainsi que les 3 genres.

8 Matériel :

Plusieurs milieux de culture sont nécessaires pour isoler et identifier les isolats d’E. coli
entérohémorragique et Salmonella spp et Shigella spp étudiés dont :

e Le milieu de culture MacConkey, Hectoen, EMB pour I’isolement et la purification des
isolats d’E. coli.

e Le milieu de culture SS, XLD pour I’isolement et la purification des isolats d’Salmonella
spp et Shigella spp.

e Les milieux TSI, Milieu MacConkey Sorbitol pour I’identification.
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9 Meéthode :
9.1 Echantillonnage :
9.1.1 EHEC :

9.1.1.1 A partir I’eau :

9 échantillons d'eau ont été préleveés sur chacun riviere et Barrage et 1’eau d’irrigation. Des
échantillons de 100 ml d'eau ont été placé dans des flacons stériles, ont été immédiatement
transférés sur la glace au laboratoire pour analyse. A leur arriver au laboratoire, tous les
échantillons ont été analysé immédiatement ou maintenu a 4 °C pendants aux plus 48 heures
avant analyse (Ateba et al, 2011).

Figure 9 : Les sites d’échantillonnages (photos originales).

Les échantillons ont été obtenus a partir de Barrage Ain Malok (la photo sur la gauche),
Riviéere Sidi Mhamed Ben Taib (la photo sur le milieu), ’eau d’une ferme a été obtenue a
travers de Barrage Harraza (la photo sur le droit) a Ain Defla et Oued Cheliff a Amoura la
photo sur la gauche en bas), Barrage de Ghrib (la photo sur le milieu en bas), Oued Harbil a
Médéa, Bach d’eau de Daradji maison, Oued El kabs, I’eau d’une ferme au koala (la photo sur
le droit en bas).

9.1.1.2 A partir viande des bovins :

29 échantillons ont été effectués en tamponnant quatre zones de 400 cm? (zone postéro-
externe de la cuisse, flanc, thorax, le rectaux) a I'aide d'un premier écouvillon (stérile coton
cosmétique) humidifié avec du sel de tryptone et un deuxiéme tampon sec. Les six
écouvillons de I'échantillonnage d'une carcasse ont été regroupés dans le méme sachet stérile



et transféré au laboratoire. Informations concernant le numéro d'identification, le sexe et
I'origine de la carcasse ont été enregistrés (Chahed et al. 2006).

Figure 10 : Ecouvillonnages a partir carcasse des bovins (photo originale).

9.1.1.3 A partir viande des poulets :

Les 19 écouvillons (9 cloacaux et 5 cuise et 5 cou) ont été obtenus a partir plusieurs
abattoirs de volaille les écouvillons ont été placé dans la glaciére et immédiatement (dans un
délai de 1 heures) transféré au laboratoire (Pilipéinec et al. 1999).

Les prélévements ont été réalisés juste apres la fin de I’abattage par la méthode d’un seul
¢couvillonnage sec (Pilip¢inec et al. 1999).

Tous les échantillons ont été prélevés en un seul jour, «04-06-2024 ».

9.1.1.4 A partir Le Lait :

11 échantillons du lait cru ont été prélevés de maniere aseptique directement sur les
trayons de vaches allaitantes sur des flacons de 180 ml stérile ont été transférés sar de la glace
au laboratoire pour analyse. A leur arriver au laboratoire, tous les échantillons ont été analysés
immédiatement ou maintenu a 4 °C pendant au plus 24 heures avant analyse. (Gugsa et al.
2022).

Figure 11 : Echantillon du lait (photo originale).
9.1.2 Salmonella spp :

9.1.2.1 A partir ’eau :
Echantillonnage : C’est le méme que ’EHEC.



9.1.2.2 A partir viande des bovins :
10 échantillons comprenaient des écouvillons de peau, des écouvillons rectaux, des
écouvillons de carcasse aprés écorchage (Shaibu et al., 2021).

Le préléevement des écouvillons rectaux a été effectué en un écouvillon dans une solution
stérile de 0,1 % et de peptone et 0,85 % de NaCl. Celui-ci a été inséré de 2,5 a 3,8 cm dans le
rectum de I'animal et tourné doucement contre la paroi intestinale (Shaibu et al., 2021).

25 écouvillons de peau et de carcasse ont chacun été obtenus a I'aide de la technique
d'écouvillonnage humide-sec. A l'aide d'un premier écouvillon (stérile coton cosmétique)
humidifié avec du sel de tryptone et un deuxieme tampon sec. Pour chaque type d'échantillon,
des échantillons regroupés ont été obtenus a partir de trois sites de I'animal, a savoir la thorax,
le cou le flanc, le croupe et le rectaux (Shaibu et al., 2021).

Les échantillons ont été maintenus entre 0 et 4 ° C a l'aide de blocs de glace dans une glaciére
humidifiant et traités dans les 4 & 7 heures suivant (Shaibu et al., 2021).

Figure 12 : Prélevements pour les carcasses bovines (photos originales).

Tous les échantillons ont été prélevés en un seul jour «29-05-2024 ».

9.1.2.3 A partir les viandes des poulets :

30 écouvillons ont été prélevés a trois sites ont été sélectionnés : Cou, bréchet et cloaque,
cuisse. Nous avons utilisé la méthode du double écouvillonnage (les primer sec et le deuxiéme
humidifie par sel de tryptone), en raison de sa simplicité et de son caractere non destructif et
non dépréciatif de la carcasse. La surface écouvillonnée est de 10 cm?. les prélévements ont
¢été réalisés juste apres la fin de I’abattage par la méthode de double écouvillonnage (Karib et
al. 2021).

Tous les échantillons ont été préleveés en un seul jour «04-06-2024 ».

9.1.2.4 A partir Le Lait :
Echantillonnage : c¢’est le méme que EHEC.

9.1.2.5 A partir des ceufs :

7 échantillons d’ceufs ont été prélevés a partir des supermarchés et les boucheries dans les
centres commerciaux qui vendent des ceufs réfrigérés et les éleveurs de poulets qui vendant
des ceufs principalement exclusivement a température ambiante. Des ceufs propres (sans
défauts visibles sur la coquille ni fissures) ont été collectes dans des sacs en plastique stériles
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et transférés de maniere aseptique au laboratoire de microbiologie. Une fois au laboratoire, les
coquilles d'ceufs et leur contenu ont été testés séparément. Ensuite, les ceufs ont été
désinfectés par trempage dans un bécherai de 400 ml continue I'éthanol & 70% pendant 5 a 10
secondes et séchés a l'air & c6té du bec Bunsen. Apres, le contenu des ceufs a été transféré
dans un mortier stérile et par une pipette pasteur stérile a été mélangé pour obtenir un mélange
homogeéne (El Ftouhy et al. 2022).

Un seul ceuf, leur contenu a ét¢ mélangé pour former un seul échantillon. (EI Ftouhy et al.
2022).

Tous les échantillons ont été pris par la méme maniere.
9.1.3 Shigellaspp:

9.1.3.1 A partir ’eau :
Echantillonnage : c¢’est le méme que I’EHEC.

9.1.3.2 A partir viande des bovins :

12 échantillons sur écouvillon provenant de points de contrdle critiques sélectionnés qui ont
été considérés comme associés a la contamination ont été collectés de maniére aseptique en
des tubes a essai stériles pour les échantillons sur écouvillon. Les échantillons par écouvillon
ont été prélevés sur 15a 20 cm. (Garedew et al., 2016).

Les échantillons ont été effectué en tamponnant deux zones de 400 cm? (zone postéro-

externe du flanc, thorax) a I'aide d'un écouvillon sec (stérile coton cosmétique) (Chahed et al.
2006). Les échantillons ont été maintenus entre 0 et 4 ° C a I'aide de blocs de glace dans une
glaciére humidifiant et traités dans les 4 & 7 heures suivant (Shaibu et al., 2021).

9.1.3.3 A partir viande des poulets :

13 échantillons de 25 g sélectionnés a (cuise, bréchet) ont été placés dans un sac stomacher
puis transféré dans la glaisiére au laboratoire pour analyse. A leur arriver au laboratoire, tous
les échantillons ont été analysés immeédiatement (Ahmed et al, 2014).
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Figure 13 : les étapes d’échantillonnage d’un morceau de poulet (photos originales).

9.1.3.4 A partir Le Lait :

11 échantillons de lait cru (25 ml) ont eté collectés dans des bouteilles Duran stérilisées.
Avant d'échantillonner, le récipient de lait cru a été retourné plusieurs fois. Chaque
échantillon était correctement étiqueté avec un numéro de code, le nom du sujet, le site
d'échantillonnage, la date de prélévement (Nisa et al., 2021).

9.14 EHEC et Shigella spp :

9.1.4.1 A partir des ceufs :

60 ccufs ont été pris a partir des supermarchés et les boucheries dans les centres
commerciaux qui vendent des ceufs réfrigérés et les éleveurs de poulets qui vendent des ceufs
principalement exclusivement a température ambiante. Des ceufs propres (sans défauts
visibles sur la coquille ni fissures) ont été collectés dans des sacs en plastique stériles et
transférés de maniere aseptique au laboratoire de microbiologie. Une fois au laboratoire, les
coquilles d'ceufs et leur contenu ont été testés séparément. Pour la contamination des coquilles
d'ceufs, la technique de I'écouvillon a été appliquée. En suit, la surface des ceufs entiers a été
tamponnée de maniére aseptique avec un écouvillon stérile humidifié dans une solution stérile
d'eau distillée. Ensuite, les ceufs ont été désinfectés par trempage dans un bécherai de 400 ml
continue I'éthanol & 70% pendant 5 a 10 secondes et ont été placé sur une surface bien
nettoyer pour séchés a l'air a coté du bec Bunsen avant I'analyse du contenu des ceufs. En fait,
le contenu des ceufs a été transféré dans un mortier stérile et par une pipette pasteur stérile ont
été mélangé pour obtenir un mélange homogene (EI Ftouhy et al., 2022).



Figure 14 : Echantillonnage des ceufs (photos originales).

3 coquilles d'ceufs ont été mentionnées comme un seul échantillon de surface ; et un seul ceuf,
leur contenu a été mélangé pour former un seul échantillon. (El Ftouhy et al., 2022).

9.2 Preé-enrichissement :
9.2.1 EHEC:

9.2.1.1 A partir viande des bovins :
Les deux écouvillons ont été placé dans 10 ml bouillon TSB trouvé dans un tube a essayer
stérile puis incubé a 42 °C pendants 6-7 heures (Chahed et al. 2006).

Figure 15 : L’enrichissement sur bouillon TSB (photos originales).
Tous les échantillons ont été pré-enrichis par cette méthode.
9.2.2 Salmonella spp :

9.2.2.1 A partir viande des bovins :
En bref, chaque échantillon d’écouvillon a été pré-enrichi de maniére non sélective dans 9
ml de I’eau peptonée tamponnée a 37 °C pendant 24 heures (Shaibu et al. 2021).



Figure 16 : Pré enrichissement sur I’eau peptone tamponnée (photo originale).

9.2.2.2 A partir viande des poulets :
Les écouvillons ont été placés dans 10 ml de I'eau peptonée tamponnée et incubée a 37 °C
pour 18-24 heures (Karib et al. 2021).

Figure 17 : Pré enrichissement sur I’eau peptone tamponnée (photo originale).

9.2.2.3 A partir Le Lait :

Une partie de chaque échantillon (1 ml) a été enrichi en eau peptonée tamponnée (9 ml)
par une micro pipete dans un tube a essayer stérile et a été incubé a 37 °C pendant 24 heures.
Chaque tube a essayer était correctement étiqueté avec un numéro de 1’échantillon, le nom du
sujet (Ahmed et al., 2020).

Tous les échantillons ont été pré-enrichis par la méme maniere.

9.2.2.4 A partir des ceufs :

La teneur en ceufs (1 ml) a été pris par une micropipette a partir du mélange du contenu a
été placé dans tube a essayer stérile continue 9 ml de I’eau peptone tamponné et puis a été
placé dans ’incubateur a 37 °C pendants 18 a 24 heures (El Ftouhy et al. 2022).

Tous les échantillons ont été pré enrichissent par la méme manieére.
9.3 Enrichissement :
9.3.1 EHEC:

9.3.1.1 A partir viande des bovins :
Aprées I’incubation, 1 ml a été transféré dans un tube a essayer continue 9 ml de bouillon
MacConkey par un micro pipete et incubé & 37 °C pendant 18 heures. (Chahed et al. 2006).



Figure 18 : L’enrichissement sur bouillon MacConkey (photo originale).

Tous les échantillons ont été enrichis par cette méthode

9.3.1.2 A partir viande des poulets :
Les écouvillons ont été placés dans 10 ml de bouillon nutritif et incubés & 37 ~pour 18-24
heures (Pilip¢inec et al. 1999).

Figure 19 : Enrichissement sur bouillon nutritive (photo originale).

9.3.1.3 A partir Le Lait :

Une partie de chaque échantillon (1ml) a été enrichi en eau peptonée tamponnée (9ml) par
une micro pipete dans un tube a essayer stérile et a été incubé a 37 °C pendant 24 heures.
(Gugsa et al., 2022).

Figure 20 : Enrichissement de 1’échantillon du lait sur 1’eau peptonée tamponnée (photo
originale).

Tous les échantillons ont €té enrichis par la méme maniere.



9.3.2 Salmonella spp :

9.3.2.1 A partir viande des bovins :

Suivi d'un enrichissement sélectif, un millilitre (1 ml) de chaque dilution enrichie a ensuite
été transféré dans 9 ml de bouillon d'enrichissement Rappaport-Vassiliadis (RV) et incubé a
42 °C pendant 24 heures (Shaibu et al. 2021).

Figure 21 : Enrichissement sur milieu RV (photos originales).

9.3.2.2 A partir viande des poulets :
L’enrichissement sur milieux sélectifs liquides (Bouillon au sélénite-cystine) et incubés a
44 9C pour 24 heures (Karib et al. 2021).

9.3.2.3 A partir Le Lait :

A une partie de la culture pré-enrichie (0,1 ml) a été enrichie en 10 ml de bouillon
Rappaport et Vassiliadis (RV) dans un tube a essayer stérile et incubés a 42 °C pendant 24
heures. Chaque tube a essayer était correctement étiqueté avec un numéro de 1’échantillon, le
nom du sujet (Ahmed et al., 2020).

Figure 22 : Enrichissement sur bouillon RV (photos originales).

Tous les échantillons ont été enrichis par la méme maniere.

9.3.2.4 A partir des ceufs :
Une partie (0,1 ml) du tampon de peptone d'eau pré-inoculé a été transférée dans

Rappaport Vassiliadis (RV) par une micro pipetée et incubée dans I’incubateur a 42°C
pendant 24 heures (El Ftouhy et al. 2022).



Figure 23 : Enrichissement de 1’échantillon continu d’ceuf (photo originale)

Tous les échantillons ont été pris par la méme maniere.
9.3.3 Shigella spp :

9.3.3.1 A partir ’eau :

25 ml d'eau ont été transféré dans un sac stomacher avec un 225 ml de sélénite F bouillon, a
la suite une homogénéisation a été fait sur ’homogénéisateur pendant 1 min, 10 ml ont été
prélevés par une micropipette a partir du mélange de sac stomacher a été placé dans un tube a
essayer stérile puis a été incubé pendant 18 & 24 heures a 42 °C dans de condition
d’anaérobiose (Nisa et al. 2021).

Figure 24 : L’enrichissement de 1’eau (photos originales).

Tous les échantillons ont été enrichis par cette méthode.

9.3.3.2 A partir viande des bovins :

Des échantillons sur écouvillon ont également été incubés dans 5 ml d'eau peptonée
tamponnée a une température de 37 °C pendant 24 heures pour enrichissement. (Garedew et
al., 2016).



Figure 25 : Enrichissement sur milieu 1’eau pitonnée tamponnée (photos originales).

9.3.3.3 A partir viande des poulets :

L’échantillon (25 g) ont été placés dans sac stomacher contenant 225 ml de sélénite F
bouillon a été ajoutés, 10 ml a été transféré dans un tube a essaye stérile par une micro pipete
apres une homogénéisation de sac stomacher sur I’homogénéisateur pendant 2 min, les
échantillons ont été incubés en anaérobie pendant 20 h a 42 °C pour Shigella spp (Ahmed et
al. 2014).

Figure 26 : Enrichissement d’échantillon de poulet (photos originales).

9.3.3.4 A partir Le Lait :

25 ml des échantillons de lait a été transféré dans le sac stomacher avec 250 ml de sélinite
F bouillon a été ajouté. A la suite 1 min d'homogénéisation dans 1’homogénéisateur, (10 ml)
de ce mélange était placé dans un tube a essaye stérile par une micro pipete, ensuite été incubé
pendant 18 & 24 heures a 42 °C dans des conditions d’anaérobiose. (Nisa et al., 2021).



Figure 27 : Enrichissement e incubation de I’échantillon du lait (photos originales).
9.3.4 EHEC et Shigella spp :

9.3.4.1 A partir des ceufs :

L’écouvillon de coquilles a été placé dans des tube essaye stérile contient 10 ml de I’eau
peptonée tamponnée pendant 10 min, 1 ml du mélange de contenus a été placé dans tube a
essayer stérile contenu 9 ml de I’eau peptonée tamponnée par une micro pipete. Chaque
échantillon a été placé sur I’incubateur a 37 °C pendant 24 heures (El Ftouhy et al., 2022).

Tous les échantillons ont été enrichis par cette maniére a I’exception de 1’échantillon 1, pour
lequel nous n’avons pas fait d’enrichissement et 1’échantillon 2, pour lequel nous avons fait
deux durées différentes d’incubation, le premier a 2 heures et le deuxiéme a 24 heures.

Figure 28 : Enrichissement pour 1’échantillons surface des ceufs (photo originale).



9.4 Misen culture :

9.4.1 EHEC:

9.4.1.1 A partir I’eau :

Aliquote de 100 ml de chacun des échantillons a été filtré a travers des unités de filtrage a
grille de 0,45 pm a l'aide d'une pompe a pression/vide Gelman Little Giant machine. Les
filtres ont été placés sur la gélose Hecteon. Les plaques ont été incubées a 37 °C pendant 24
heures. Les isolats jaunes saumon sur gélose Hecteon ont été repiqués sur gélose MacConkey
au sorbitol (SMAC), Les plaques ont été incubées a 37 °C pendant 24 heures (Ateba et al,
2011).

Figure 29 : La filtration par la pompe a pression/vide (photos originales).

9.4.1.2 A partir viande des bovins :
Une ensemencées sur gélose EMB a été fait par une ance de platine. Et incubé a 37°C
pendant 24 heures (Information modifié).

9.4.1.3 A partir viande des poulets :

La culture pour détection e. coli 0157 H7. Une boucle de culture pendant la nuit a été
inoculée sur la gélose Chromagar par une Ance de platine et incubées & 37 °C pendant 18-24
heures (Pilip¢inec et al. 1999).

Figure 30 : Inoculation sur milieu Chromagar (photo originale).

9.4.1.4 A partir Le Lait :

Les échantillons enrichis ont été inoculés sur la gélose MacConkey (MCA) par une ance de
platine, les plaques ont été incubées a 37°C pendant 24 heures. Des colonies de couleur rose
sur MacConkey ont été considéré comme presomptives d'E. Coli. Une seule colonie & couleur



rose bien isolée a été repiquée sur Gélose au Bleu de méthyléne éosine (EMB) et incubé a
37°C pendant 24 heures (Gugsa et al., 2022).

Figure 31 : Inoculation sur MacConkey Sorbitol (photo originale).

9.4.2 Salmonella spp :

9.4.2.1 A partir ’eau :

Aliguote de 100 ml de chacun des échantillons a été filtré a travers des unités de filtrage a
grille de 0,45 pum a l'aide d'une pompe a pression/vide Gelman Little Giant machine. Les
filtres ont été placés sur la gélose SS. Les plagues ont été incubées pendant 18-24 heures a 35-
37°C en atmosphére normale. Les isolats incolores a centre noir sur gélose SS ont été repiqués
sur gélose SS, Les plaques ont été incubées a 37 °C pendant 24 heures (Dekker et al. 2018).

9.4.2.2 A partir viande des bovins :

Une anse du bouillon RV enrichi a été étalée sur une plaque de gélose au Salmonella et
Shigella (SS) et incubée a 37°C pendant 24 heures. Deux a trois (2-3) colonies
caractéristiques de Salmonella apparaissant incolores a centre noir, ont été repiquées sur des
plaques de gélose XLD et incubées a 37°C pendant 24 heures (Shaibu et al. 2021).

9.4.2.3 A partir viande des poulets :
Une inoculation ont été fait sur Gélose XLD par une ance de patine a partir les bouillon
enrichi (Karib et al. 2021).

9.4.2.4 A partir Le Lait :

Une boucle de chaque bouillon enrichi a été striée de maniére aseptique sur gélose au
désoxycholate de lysine de xylose (XLD) et incubées a 37 £ 1 °C pendant 24-48 heures
(Ahmed et al., 2020).

9.4.2.5 A partir des ceufs :
Une boucle de RV a été transférée sur la gélose XLD et incubée a 37°C pendant 24 a 48
heures (El Ftouhy et al., 2022).
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Figure 32 : Inoculation sur milieu XLD (photo originale).
9.4.3 Shigella spp :

9.4.3.1 A partir ’eau :

Apreés incubation, chaque échantillon a ensuite été strie sur gélose MacConkey et milieu de
désoxycholate de lysine de xylose (XLD) et & nouveau incubé pendant 18 a 24 heures a 37°C
(Nisa et al. 2021).

Figure 33 : L’ensemencement sur gélose XLD (photo original).

9.4.3.2 A partir viande des bovins :

Une anse des eéchantillons enrichis a été directement inoculée sur la gélose MacConkey
et gélose Salmonella — Shigella (SS) et a été incubée a 37 °C pendant 24 a 48 heures
(Garedew et al., 2016).

Figure 34 : Inoculation sur milieu SS (photos originales).

9.4.3.3 A partir viande des poulets :
Aprés incubation, une boucle de chacune des cultures d'enrichissement a été strié sur des
plaques de gélose MacConkey et XLD, puis incubé pendant 20 h a 37 °C Les isolats présumés



de Shigella (Iégerement incolore sur MacConkey et rose (sans fermentation lactose) sur
gélose XLD) (Ahmed et al, 2014).

Figure 35 : Inoculation sur milieu SS (photos originales).

9.4.3.4 A partir Le Lait :

Aprés incubation, chagque échantillon a ensuite été strie sur gélose MacConkey et milieu de
désoxycholate de lysine de xylose (XLD) et a nouveau incubé pendant 18 & 24 heures & 37 °C
(Nisa et al., 2021).

9.4.4 EHEC et Shigellaspp :

9.4.4.1 A partir des ceufs :

Les deux échantillons (surface et contenu) trouvent dans les tubes a essaye ont été utilisés
pour inoculer la gélose MacConkey a partir d’anse de platine. Les plaques ont été incubées en
aérobie pendant 24 heures a 37°C. Les colonies fermentérent au lactose et non fermentates au
lactose ont été prélevées sur des plaques de MacConkey et repiquées sur la gélose Chromagar
pour purifier les colonies. (El Ftouhy et al., 2022).

Figure 36 : Inoculation sur milieu MacConkey (photo originale).
9.5 Identification :
951 EHEC:

9.5.1.1 A partir ’eau :
Les colonies saumon ont été fait sur milieu MacConkey sorbitol par une ance de platine et
incubé pendant 24 heures a 37 °C (information modifiée).



9.5.1.2 A partir viande des bovins :

Les colonies bleu-noir avec des reflets vert métallise sur gélose EMB ont été repiqué sur
gélose MacConkey Sorbitol par une ance de platine et incubé a 42 °C pendent 24 heures.
(Information modifiee).

LS

Figure 37 : Inoculation sur milieu MacConkey Sorbitol (photos originales).

9.5.1.3 A partir viande des poulets :

Les colonies rose foncé a rougeétre a été repiqués sur gélose MacConkey Sorbitol, les
colonies jaune (lactose —) est EHEC et les colonie rose lactose + est E. coli (information
modifiee).

9.5.1.4 A partir Le Lait :

A partir d’'une culture pure continue des colonies plates violet trés foncé avec un reflet
métallique vert bien isolée, une inoculation a été fait sur le milieu MacConkey sorbitol par
une ance de platine et incubé pendant 24 heures & 37 °C (information modifiée).

9.5.2 Salmonella spp :

9.5.2.1 A partir ’eau :

A partir d’une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation a été fait
sur le milieu TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37 °C (information
modifiee).

9.5.2.2 A partir viande des bovins :

A partir d’une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation a été fait sur
le milieu TSI (Lagélose TSlest utilisee pour I'identification présomptive des
entérobactéries basée sur la fermentation du glucose, du lactose, du saccharose et sur la
production de gaz et d’'H2S) par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37 °C.
(Shaibu et al. 2021).

9.5.2.3 A partir viande des poulets :

A partir d’'une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation ont été fait
sur le milieu le triple sucre fer TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37
°C (Information modifiée).
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9.5.2.4 A partir Le Lait :

A partir d’'une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation ont été fait
sur le milieu le triple sucre fer TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37
OC (information modifiée).

9.5.3 Shigellaspp:

9.5.3.1 A partir I’eau :

A partir d’une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation a été fait
sur le milieu TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37 °C (information
modifiée).

9.5.3.2 A partir viande des bovins :

A partir d’une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation ont été fait sur le
milieu le triple sucre fer TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37 °C
(Garedew et al., 2016).

9.5.3.3 A partir viande des poulets :

A partir d’une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation ont été fait
sur le milieu le triple sucre fer TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37
C (Information modifiée).

9.5.3.4 A partir Le Lait :

A partir d’une culture pure continue des colonies bien isolée, une inoculation ont été fait
sur le milieu le triple sucre fer TSI par une ance de platine et incubé pendant 24 heures a 37
°C (information modifiée).

10  Conservation des souches :

Les souches d’EHEC ont été conservées dans un milieu de conservation préalablement
préparé (dans un Eppendorf de 1,5 ml mettre 0,5 ml de glycérol avec 0,5 ml de milieu BHIB).
Deux a trois colonies bien isolées ont été mis dans I’Eppendorf et elles ont été mélangées avec
un vortex jusqu’a I’homogénéisation compléte et conservées a -20°C.

Figure 38 : Conservation des souches (photos originales).



Chapitre 1V :

Reésultats et Discussion
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11 LES RESULTATS :

La courbe représente le rapport entre EHEC, Salmonella spp, Shigella spp et d'autres types
de bactéries dans cing types d'échantillons, ou I'on observe la plus grande pourcentage
d'EHEC dans l'eau et la viande de volaille, suivie a la fois du lait et les viandes des bovins
avec certaines proportions et I'absence totale chez les ceufs, tandis que nous notons 1'absence
totale de salmonella spp et de Shigella spp dans tous les échantillons et la présence d'autres
types de bactéries comme Proteus et Citrobacter et staphylocoque aureus.

100
7.77 81.66
80
52.6
60 DO EHEC
@ Salmonella spp
40 22.23 27.27
2 17.24 1973 18.18 13022 Oshigella spp
20 7
0 0 0 0 000 | DO Autre bacterie
0 ; ; ; . 7
I'eau vinde des vinde de lait ouef
bovins poulet

Figure 39 : Résultats de répartition de EHEC, Salmonella spp, Shigella spp et les autres
bactéries dans les échantillons de 1’eau, viande des bovins et poulets, le lait, les ceufs.

11.1 Identification des pathogene a partir de I’eau :

Autre bacterié
22%

Shigella
0%
EHEC
Salmonella 78%

0%

OEHEC OSalmonella Shigella @O Autre bacterié

Figure 40: Résultats de répartition de EHEC, Salmonella spp, Shigella spp dans I’cau.

Dans cette étude, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans 1’eau donne 7 souches E. coli entérohémorragique a partir 9 échantillons et
aucune souche de Salmonella spp et Shigella spp a partir 9 échantillons avec présence des
autres types des bactéries correspondant 22.23%.

11.1.1 Identification des EHEC :
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Figure 41 : résultats identification de E. coli a partir de milieu Hecteon (photos originales).

Présence des colonies jaune saumon pour les échantillons (1,2,3,4,6,8,9) sur Hecteon est
une E. coli comme identification initiale (la figure sur la gauche) et présence des colonies
jaune saumon sur Hecteon est une E. coli comme identification initiale et des colonies vertes
est une Shigella ou salmonella pour les échantillons (5,7) comme identification initiale (la
figure sur le droit).

4
Figure 42 : résultats identification de EHEC a partir de milieu MacConkey Sorbitol (Photos
originales).

Les échantillons a des colonies jaune saumon (1,2,3,4,5,6,7,8,9) ont été repiqué sur gélose
MacConkey Sorbitol donne des colonies jaunes sur les échantillons (1,2,3,4,6,8,9) résultats +
(EHEC) (la figure sur la gauche), et présence des colonies rouges pour les échantillons (5.7),
résultats - (E. coli) (la figure sur le droit).

11.1.2 Identification des Salmonella spp :

Figure 43: résultats identification de Salmonella spp a partir de milieu SS (photos
originales).



Présence des colonies rose est une E. coli comme identification initiale pour 1’échantillon 4
(la figure sur le milieu) et présence des colonies rose est une E. coli comme identification
initiale et quelque colonie incolore & centre noir est une salmonella comme identification
initiale pour 1’échantillon 8 sur gélose SS (la figure sur le droit). Et présence des colonies
incolore & centre noire est une salmonella comme identification initiale et des colonies
incolores est une shigella comme identification initiale et des colonies rose une E. coli comme
identification initiale pour les échantillons (1,2,3,5,6,7,9) sur gélose SS (la figure sur la
gauche).

Figure 44 : résultat identification de Salmonella sur milieu SS (Photo originale).

Un repiquage a été fait pour les colonies incolore a centre noir de I’échantillon 7 sur gelose
SS.

Figure 45 : résultat identification de Salmonella sur milieu TSI (Photo originale).

Identification : une confirmation par gélose TSI pour les colonies incolores a centre noir
(échantillon 7), donne une pente jaune et culot noire donc Citrobacter.

11.1.3  Identification des Shigella spp :



Figure 46 : résultats identification de Shigella sur milieu MacConkey (Photo originale).

Présence des colonies rouge (lactose +) pour les échantillons (1.2.3.4.5.6.7.8.9) est une E.
coli comme identification initiale, et quelque colonies incolore (lactose -) pour les
échantillons (2,5,7) est une salmonella spp ou shigella spp comme identification initiale sur
gélose MacConkey.

Figure 47 : résultats identification de Shigella spp sur milieu XLD (Photo originale).

Présence des quelque colonies rouges pour les prélevements (2.5.7) est une Shigella spp ou
salmonella spp comme identification initiale sur gélose XLD et Présence des colonies jaunes
pour les échantillons (1,3,4,6,8,9) est une E. coli comme identification initiale sur gélose
XLD.

—“’.’ -
== e S
| ,’/ -

Figure 48 : résultats identification de Shigella spp sur milieu XLD (Photo originale).

Un repiquage a été fait pour les colonies roses des échantillons (2,5,7) sur XLD.



Figure 49 : résultats identification de Salmonella sur milieu TSI (Photo originale).

Identification : une confirmation par gélose TSI pour les colonies rouges (échantillon 2,5,7),
donne une pente jaune et culot jaune donc E. coli.

Né | L’échantillon La région Les résultats
EHEC Salmonella Shigella
1 Barrage Ain Malok Ain Defla EHEC Non identifié Non identifié
2 Barrage Sidi Mhamed ben | Ain Defla EHEC Non identifié Non identifié
Taib a Ain Defla.
3 Barrage Harraza. Ain Defla EHEC Non identifié Non identifié
4 Oued Chéliff a Amoura Médéa EHEC Non identifié Non identifié
5 Barrage de Ghrib Ain Defla E. coli Non identifié Non identifié
6 Oued Harbil Médéa EHEC Non identifié Non identifié
7 Bach d’eau de Daradji | Médéa E. coli Citrobacter Non identifié
maison.
8 Oued El kabs Médéa EHEC Non identifié Non identifié
9 L’eau d’Une ferme au koala | Médéa EHEC Non identifié Non identifié

Table 3 : Résultats de répartition de EHEC, Salmonella spp, Shigella dans 1’eau

11.2 Identification des pathogene a partir des viandes des bovins :

Shigella spp
0%
Salmonella spp
0%

Absencé
colon
83%

OEHEC OSalmonella spp Shigella spp O Absence des colonie

Figure 50: Résultats de répartition de EHEC, Salmonella spp, Shigella spp dans les viandes
des bovines.

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans les viandes des bovins donne une prévalence de 5 souches E. coli
entérohémorragique a partir 29 échantillons correspondant un pourcentage de 17.2% et
aucune souche de Salmonella spp et Shigella spp a partir 47 échantillons correspondant un
pourcentage de 0%.
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11.3 Identification des EHEC :

Figure 51 : Résultats identification de E. coli sur milieu EMB (Photo originale).

Absence des colonies pour tous les échantillons a I’excipions des échantillons de cuise et
rectaux et le flanc pour le beeuf 1, et le rectaux (4,8) qui présent des colonies bleu-noir avec
des reflets vert metallisé donc E. coli sur gélose EMB.

Figure 52 : Résultats identification de EHEC sur milieu MacConkey Sorbitol (Photos
originales).

Un repiquage a été fait pour les échantillons de cuise et rectaux et le flanc pour le beeuf 1, et le
rectaux (4,8) sur gélose MacConkey au sorbitol donne des colonies jaune, résultat + (EHEC).

Né | La zone de prélévement Sexe La région d’abattoir | Résultat

1 | La zone postéro-externe de la | Male Médéa EHEC
cuisse 1

2 | La zone postéro-externe du | Male Médéa EHEC
flanc 1

3 | La zone postéro-externe du | Male Médéa Pas des colonies
thorax 1

4 | La zone postéro-externe de la | Femelle | Médea Pas des colonies
cuisse 2

5 | La zone postero-externe du | Femelle | Médéa Pas des colonies
flanc 2

6 |La zone postéro-externe du | Femelle | Médéa Pas des colonies
thorax 2

7 | La zone postéro-externe de la | Femelle | Médéa Pas des colonies
cuisse 3

8 | La zone postéro-externe du | Femelle | Médéa Pas des colonies




flanc 3

9 |La zone postéro-externe du | Femelle | Médéa Pas des colonies
thorax 3

10 | La zone postero-externe de la | Male Berrouaghia Pas des colonies
cuisse 4

11 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
flanc 4

12 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
thorax 4

13 | La zone postero-externe de la | Male Berrouaghia Pas des colonies
cuisse 5

14 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
flanc 5

15 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
thorax 5

16 | La zone postéro-externe de la | Male Berrouaghia Pas des colonies
cuisse 6

17 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
flanc 6

18 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
thorax 6

19 | La zone postéro-externe de la | Male Berrouaghia Pas des colonies
cuisse 7

20 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
flanc 7

21 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
thorax 7

22 | La zone postéro-externe de la | Male Berrouaghia Pas des colonies
cuisse 8

23 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
flanc 8

24 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
thorax 8

25 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
thorax 9

26 | La zone postéro-externe du | Male Berrouaghia Pas des colonies
flanc 9

27 | Larectaux 1 Male Médéa EHEC

28 | Larectaux 4 Male Médéa EHEC

29 | Larectaux 8 Male Berrouaghia EHEC

Tableau 1 : Résultats de répartition de EHEC dans les viandes des bovines.

11.3.1

Identification des Salmonella spp :
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Figure 53: résultats identification de Salmonella spp a partir de milieu SS (photos
originales).

Présence des colonies rose pour les échantillons (falncl, rectauxlet 2 et 4 et5et6et 7 et 8
et 9) c’est des E. coli comme identification initiale (la figure sur la gauche) et présence des
quelques colonies incolore a centre noir pour les échantillons rectal 1 et 2 c’est des salmonella
comme identification initiale sur gélose SS (la figure sur le milieu) et absence des colonies
pour les autres 1’échantillon.

Figure 54 : résultats identification de Salmonella sur milieu TSI (Photos originales).

Un repiquage a été fait pour les colonies incolore a centre noir de rectaux 1 et 2 sur milieu TSI
donne une pente jaune et culot jaune donc E. coli (la figure sur la gauche) pour le rectaux 1 et
une pente jaune et culot noire donc Citrobacter pour le rectaux 2.

Né | La zone de prélévement Sexe La région d’abattoir | Le résultat

1 | Larectaux 1 Male Médéa Non identifie

2 | Lazone postéro-externe de thorax 1 | Male Médéa Pas des colonies

3 | La zone postéro-externe de la | Male Médéa Pas des colonies
croupel

4 | Lazone postéro-externe du flanc 1 | Male Médéa Non identifie

5 | Larectaux 2 Femelle | Médéa Citrobacter

6 | Lazone postéro-externe de thorax 2 | Femelle | Médéa Pas des colonies

7 | La zone postéro-externe de la | Femelle | Médéa Pas des colonies
croupe 2

8 | Lazone postéro-externe du flanc2 | Femelle | Médéa Pas des colonies

9 | Larectaux 3 Femelle | Médéa Pas des colonies

10 | La zone postéro-externe de thorax 3 | Femelle | Médéa Pas des colonies

11 | La zone postéro-externe de la | Femelle | Médéa Pas des colonies
croupe 3

12 | La zone postéro-externe du flanc 3 | Femelle | Médéa Pas des colonies




13 | Larectaux 4 Male Médéa Non identifie

14 | La zone postéro-externe de thorax 4 | Male Berrouaghia Pas des colonies
15 | La zone postéro-externe du cou 1 Male Berrouaghia Pas des colonies
16 | La zone postéro-externe du flanc4 | Male Berrouaghia Pas des colonies
17 | Larectaux 5 Male Berrouaghia Non identifie

18 | La zone postéro-externe de thorax 5 | Male Berrouaghia Pas des colonies
19 | La zone postéro-externe du cou 2 Male Berrouaghia Pas des colonies
20 | La zone postéro-externe du flanc5 | Male Berrouaghia Pas des colonies
21 | Larectaux 6 Male Berrouaghia Pas identifié

22 | La zone postéro-externe de thorax 6 | Male Berrouaghia Pas des colonies
23 | La zone postéro-externe du cou 3 Male Berrouaghia Pas des colonies
24 | La zone postéro-externe du flanc 6 | Male Berrouaghia Pas des colonies
25 | Larectaux 7 Male Berrouaghia Non identifié

26 | La zone postéro-externe de thorax 7 | Male Berrouaghia Pas des colonies
27 | La zone postéro-externe du cou 4 Male Berrouaghia Pas des colonies
28 | La zone postéro-externe du flanc 7 | Male Berrouaghia Pas des colonies
29 | Larectaux 8 Male Berrouaghia Non identifie
30 | La zone postéro-externe de thorax 8 | Male Berrouaghia Pas des colonies
31 | La zone postéro-externe du cou 5 Male Berrouaghia Pas des colonies
32 | Larectaux 9 Male Berrouaghia Non identifié
33 | La zone postéro-externe de thorax 9 | Male Berrouaghia Pas des colonies
34 | La zone postéro-externe du cou 6 Male Berrouaghia Pas des colonies
35 | Larectaux 10 Male Berrouaghia Pas des colonies

Tableau 2: Résultats de répartition de Salmonella dans les viandes des bovines.

11.3.2

Identification des Shigella spp :

Figure 55 : résultats identification de Shigella sur milieu SS (Photos originales).

Absence des colonies pour les échantillons de flancs (1,2,4,5,6) et le thorax (1,2,4,5,6) (la
figure sur la gauche), et Présence des colonies incolore pour les échantillons de flanc 3 et le
thorax 3 sur gélose SS, c’est une shigella ou salmonella comme identification initiale (la
figure sur le milieu), avec présence des colonies rouges pour les échantillons de thorax 3 c’est

une E. coli comme identification initiale (la figure sur le droit) sur milieu SS.
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Figure 56 résultats identification de Shigella sur milieu MacConkey (Photos originales).

Absence des colonies pour les échantillons de flancs (4,5) et le thorax (4,5,6) (la figure sur
la gauche), et Présence des colonies rouges pour les échantillons de thorax (1,2,3) et de flanc
(1,2,3,6) c’est une E. coli comme identification initiale (la figure sur le milieu), et présence
des colonies rouge et incolore pour I’échantillon de flanc 3 (la figure sur le droit) sur gélose
MacConkey.

Figure 57 : résultats identification de Shigella sur milieu TSI (Photos originales).

Identification : les colonies incolores pour 1’échantillon de flanc et le thorax ont été inoculée

sur milieu TSI donne des pentes jaune et culot jaune, donc E. coli.

Né | La zone de prélévement Sexe La réegion Le résultat
d’abattoir Sur gélose SS | Sur MacConkey
1 La zone postéro-externe du flanc | Male Médéa Pas des Non identifie
1 colonies
2 La zone postéro-externe du thorax | Male Médéa Pas des Non identifie
1 colonies
3 La zone postéro-externe du flanc | Femelle | Médéa Pas des Non identifie
2 colonies
4 La zone postéro-externe du thorax | Femelle | Médéa Pas des Non identifie
2 colonies
5 La zone postéro-externe du flanc | Femelle | Médéa Non identifie | Non identifie
3
6 La zone postéro-externe du thorax | Femelle | Médéa Non identifie | Non identifie
3
7 La zone postéro-externe du flanc | Male Berrouaghia | Pas des Pas des colonies
4 colonies
8 La zone postéro-externe du thorax | Male Berrouaghia | Pas des Pas des colonies
4 colonies




9 La zone postéro-externe du flanc | Male Berrouaghia | Pas des Pas des colonies
5 colonies

10 | La zone postéro-externe du thorax | Male Berrouaghia | Pas des Pas des colonies
5 colonies

11 | La zone postéro-externe du flanc | Male Berrouaghia | Pas des Non identifié
6 colonies

12 | La zone postéro-externe du thorax | Male Berrouaghia | Pas des Pas des colonies
6 colonies

Tableau 3: Résultats de répartition de Shigella dans les viandes des bovines.
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Identification des pathogene a partir les viandes des poulets :
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Figure 58 : Résultats de répartition de EHEC, Salmonella spp, Shigella spp dans les viandes

des poulets.

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans les viandes des poulets résulte 10 souches E. coli entérohémorragique a partir
19 échantillons correspondant un pourcentage de 52.6% et aucune souche de Salmonella spp
et Shigella spp a partir 43 échantillons correspondant un pourcentage de 0% avec présence

d’autres type de bactéries correspondant 47.4%.

1141 Identification des EHEC :

Figure 59 : résultats identification de E. coli sur milieu Chromagar orientation (Photos
originales).




Présence de quelque colonie rose foncé a rougeatre pour les échantillons de cuise (3,4,5) et
les échantillons de cloaque (1,3,4,6,7,8) et le cou (2,3,5) présumées de E. coli comme
Identification initiale (la figure sur la gauche) avec une présence des quelque colonies vert
présence, présence des colonies orange pour les échantillons de cloaque (2,5,9) et le cou (1,4)
et le cuise (1,2) (la figure sur le milieu) sur gelose MacConkey. Puis un repiquage a été fait
Les colonies rose foncé a rougeatre sur un notre gélose Chromagar orientation (la figure sur le
droit).

Figure 60 : résultat identification de EHEC sur milieu MacConkey Sorbitol (Photos
originales).

Un repiquage a été fait pour les colonies rose foncé a rougeéatre sur gélose SMAC, donne
des résultats positives (EHEC) pour les échantillons de cuise (3.4,5) cou (2,5) et de cloaque
(1,3,4,6,9) et des résultats négatifs pour les echantillons (cloaque 7.8) et le cou 3.

Né | La zone de prélévement La région d’abattoir | Le résultat

1 | Lecloaque 1 Médeéa EHEC

2 | Lecloaque 2 Médea Non identifié
3 | Lecloaque 3 Médéa EHEC

4 | Le cloaque 4 Médeéa EHEC

5 | Lecloaque 5 Médea Non identifié
6 | Lecloaque 6 Draa essemar EHEC

7 | Le cloaque 7 Draa essemar E. coli

8 | Lecloaque 8 Draa essemar E. coli

9 | Lecloaque 9 Draa essemar EHEC

10 | Lacuisse 1 Draa essamar Non identifié
11 | La cuisse 2 Draa essamar Non identifié
12 | Lacuisse 3 Draa essamar EHEC

13 | Lacuisse 4 Draa essamar EHEC

14 | La cuisse 5 Draa essamar EHEC

15 | Coul Draa essemar Non identifié
16 | Cou 2 Draa essemar EHEC

17 | Cou 3 Draa essemar E. coli

18 | Cou 4 Draa essemar Non identifié
19 | Coub Draa essemar EHEC

Tableau 4 : Résultats de répartition de EHEC dans les viandes des poulets.




11.4.2 Identification des Salmonella spp :

Figure 61 : résultats identification de Salmonella sur le milieu XLD (Photos originales).

Présence des colonies jaune pour les échantillons cuise (1,2,3,4,5) et bréchet
(1,2,3,7,8,9,10) et cloaque (1,2,3,4,7,8,9,10) et cou (1,2,3,4,5) sur la gélose XLD, c’est une E.
coli comme identification initiale (la figure sur le gauche). Absence des colonies pour
I’échantillons bréchet (4,5,6) (la figure sur le milieu) et présence des colonies rouge a centre
noire pour les échantillons bréchet (7,8,9,10) et cloaque (1,2,3,4,5,6,9,7,10) et cou (1,2,3,4,5)
sur la gélose XLD, c’est une Salmonella comme identification initiale (la figure sur le droit) et
présence des colonies rouge pour 1I’échantillon de bréchet (8) sur la gélose XLD c’est une
Shigella ou salmonella comme identification initiale (la figure sur le bas).

Figure 62 : résultat identification de Salmonella sur milieu TSI (Photo originale).

Identification : les colonies rouges ont centre noir pour les échantillons (cou 2 et 4, cloaque 1
et 2 et 5 et 6, bréchet 8 et 10) ont été inoculé sur milieu TSI donnent des culots noirs et des
pentes jaunes, donc Proteus.

Né | La zone de préelévement La région d’abattoir Le résultat
1 | Lecloaque 1 Médéa Proteus

2 | Bréchet 1 Meédéa Non identifié

3 | Cuisse 1 Médéa Non identifié




4 | Le cloaque 2 Médéa Proteus

5 | Bréchet 2 Médéa Non identifié

6 | Cuisse 2 Médéa Non identifié

7 | Le cloaque 3 Médea Non identifié

8 | Bréchet 3 Médéa Non identifié

9 | Cuisse 3 Médéa Non identifié

10 | Le cloaque 4 Médea Non identifié

11 | Bréchet 4 Médéa Pas des colonies
12 | Cuisse 4 Médéa Non identifié

13 | Le cloaque 5 Médéa Proteus

14 | Bréchet 5 Médéa Pas des colonies
15 | Cuisse 5 Médéa Non identifié

16 | Le cloaque6 Draa essemar Proteus

17 | Bréchet 6 Draa essemar Pas des colonies
18 | Coul Draa essemar Non identifié
19 | Le cloaque 7 Draa essemar Non identifié

20 | Bréchet 7 Draa essemar Non identifié
21 | Cou 2 Draa essemar Proteus

22 | Le cloaque 8 Draa essemar Non identifié

23 | Bréchet 8 Draa essemar Proteus

24 | Cou 3 Draa essemar Non identifié

25 | Le cloaque 9 Draa essemar Non identifié

26 | Bréchet 9 Draa essemar Non identifié

27 | Coud Draa essemar Proteus

28 | Le cloaque 7 Draa essemar Non identifie

29 | Bréchet 10 Draa essemar Proteus

30 | Coub Draa essemar Non identifié

Tableau 5 : Résultats de répartition de Salmonella dans les viandes des poulets.

11.4.3 Identification des Shigella spp :
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Figure 63 : résultats identification de Shigella sur les milieux MacConkey et SS et XLD
(Photos originales).

Présence des colonies rose pour les échantillons de Bréchet (1,2,3,4,5) et cuisse
(1,2,3,4,5,6) sur gélose MacConkey (la figure sur la gauche) et gélose SS (la figure sur le
milieu) c’est une E. coli comme identification initiale. Et présence des colonies jaune pour les
échantillons bréchet (6,7) sur la gélose MacConkey (la figure sur le droit) c’est une
Salmonella ou shigella comme identification initiale. Avec une présence de quelque colonie
incolore a centre noir pour 1’échantillon de cuise 2 sur gélose SS (la figure sur la base au
gauche) c’est une salmonella comme identification initiale. Présence des colonies rouge pour
les échantillons bréchet (5,6) et pour 1’échantillon de cuise 4 ¢’est une shigella ou Salmonella
comme identification initiale et colonies rouge a centre noir pour 1I’échantillon de bréchet 5
sur la gélose XLD (la figure sur la base au droit) c’est une Salmonella comme identification

initiale.

Né | La zone de prélévement | La région d’obtenir La date Le résultat

1 | Bréchetl Une boucherie 08-05-2024 Non identifié
2 | Cuisel Une boucherie 08-05-2024 Non identifié
3 | Bréchet 2 Une boucherie 13-05-2024 Non identifié
4 | Cuise 2 Une boucherie 13-05-2024 Proteus

5 | Bréchet 3 Une boucherie 14-05-2024 Non identifié
6 | Cuise 3 Une boucherie 14-05-2024 Non identifié
7 | Bréchet 4 Une boucherie 14-05-2024 Non identifié
8 | Cuise4 Un abattoir au Médéa 04-06-2024 Non identifié
9 | Cuiseb Un abattoir au Médéa 04-06-2024 Non identifié
10 | Cuise 6 Un abattoir a Draa Samar | 04-06-2024 Non identifié
11 | Bréchet 5 Un abattoir au Médéa 04-06-2024 Non identifié
12 | Bréchet 6 Un abattoir au Médéa 04-06-2024 Non identifié
13 | Bréchet 7 Un abattoir a Draa Samar | 04-06-2024 Non identifié

Tableau 6 : Résultats de répartition de Shigella spp dans les viandes des poulets.




11.5 Identification des pathogene a partir du lait :

higella spp
0%

bacterie
55%

Salmonella spp

Autre bacterié
‘ 0%

OEHEC OSalmonellaspp [OShigellaspp ©OAutre bacterié [ absencese des bacterie

Figure 64: Résultats de répartition de EHEC, Salmonella spp, Shigella spp dans lait.

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans lait résulte 3 souches E. coli entérohémorragique a partir 11 échantillons
correspondant un pourcentage de 27.27% et aucune souche de Salmonella spp et Shigella spp
a partir 11 échantillons correspondant un pourcentage de 0%, avec présence d’autres types des
bactéries correspondant un pourcentage de 18.18%.

1151 Identification des EHEC :

B

Figure 65 : résultats identification de E. coli sur milieu MacConkey (Photos originales).

Absence des colonies pour les échantillons (1,2,3,8,9,11) sur gélose MacConkey (la figure
sur la gauche), et présence des colonies rouges pour les échantillons (4,5,6,7,10) c’est une E.
coli comme identification initiale et quelque colonies jaunes pour I’échantillon de Médéa sur
MacConkey c’est une shigella ou salmonella comme identification initiale (la figure sur le
droit).



Figure 66: résultats identification de E. coli sur milieu EMB

Figure : résultats identification de E. coli sur milieu EMB (Photo originale).

Un repiquage a été fait pour les échantillons (4,5,6,7,10) sur gélose EMB donnent des

colonies bleu-noir avec des reflets vert métallisé pour tous les échantillons donc E. coli.

Figure 67 : résultat identification de EHEC sur milieu MacConkey Sorbitol (Photos

originales).

Un repiquage a été fait sur gélose SMAC pour les échantillons (4,5,6,7) donne des résultats
positifs (EHEC) pour tous les échantillons (la figure sur la gauche), a I’exception 1’échantillon

de Ouamri (6,10) (la figure sur le droit).

Numéro d’Echantillon | La région d’obtenir La date Reésultat

1 Rezarza 10-05-2024 Pas de colonie
2 Rezarza 12-05-2024 Pas de colonie
3 Koala 14-05-2024 Pas de colonie
4 Harbil 05-06-2024 EHEC

5 Hannacha 05-06-2024 EHEC

6 Ouamri 05-06-2024 E. coli

7 Médéa 05-06-2024 EHEC

8 Ouamri 11-06-2024 Pas de colonie
9 Ouamri 11-06-2024 Pas de colonie
10 Ouamri 11-06-2024 E. coli

11 Ouamri 11-06-2024 Pas de colonie

Tableau 7 : Résultats de répartition de EHEC dans le lait.

11.5.2 Identification des Salmonella spp :




Figure 68 : résultats identification de Salmonella sur le milieu XLD (Photos originales).

Absence des colonies pour les échantillons (1,2,3,8,9,10,11) sur gélose XLD (la figure sur
la gauche), et présence des colonies rouge a centre noir pour les échantillons (5,6) sur la
gélose XLD (la figure sur le milieu) c’est une Salmonella comme identification initiale avec
une présence des colonies jaune pour les échantillons (5,7) sur la gélose XLD (la figure sur la
droit) ¢’est une E. coli comme identification initiale, et aussi présence des quelque colonies
rouge pour les échantillons de (5,6,7) sur la gélose XLD (la figure sur la droit) c’est une
Shigella comme identification initiale et absence des colonies pour ’échantillon 4 sur la
gélose XLD (la figure sur la gauche).

Figure 69 : résultat identification de Salmonella sur milieu TSI (Photo originale).

Identification : une confirmation a été fait pour les colonies rouge a centre noir pour les
échantillons de (5,6) sur milieu TSI, donnent des culots jaunes et des pentes jaunes donc E.

coli.

Né | La région d’obtenir | La date Le résultat

1 Rezarza 10-05-2024 Pas des colonies
2 Rezarza 12-05-2024 Pas des colonies
3 Koala 14-05-2024 Pas des colonies
4 Harbil 05-06-2024 Pas des colonies
5 Hannacha 05-06-2024 Non identifié

6 Ouamri 05-06-2024 Non identifié

7 Médéa 05-06-2024 Non identifié

8 Ouamri 11-06-2024 Pas des colonies
9 Ouamri 11-06-2024 Pas des colonies
10 | Quamri 11-06-2024 Pas des colonies
11 | Quamri 11-06-2024 Pas des colonies

Tableau 8 : Résultats de répartition de Salmonella spp dans le lait.




11.5.3

Identification des Shigella spp :

Figure 70 : résultats identification de Shigella spp sur le milieu XLD (Photos originales).

Absence des colonies pour les échantillons (1,2,3,4,5,7,8,9,10,11) sur milieux XLD (la
figure sur la gauche) et MacConkey (la figure sur le milieu). Et présence des colonies rouge
pour les échantillons Ouamri sur MacConkey (la figure sur le droit), et aussi présence des
colonies rouge a centre noir et des colonies rouge, c’est une salmonella ou shigella comme
identification initiale et des colonies jaunes c’est une E. coli comme identification initiale

pour I’échantillon 6 sur XLD (la figure sur la base).

Numéro | La région d’obtenir | La date Le résultat

1 Rezarza 1 10-05-2024 | Pas des colonies
2 Rezarza 2 12-05-2024 | Pas des colonies
3 Koala 14-05-2024 | Pas des colonies
4 Harbil 05-06-2024 | Pas des colonies
5 Hannacha 05-06-2024 | Pas des colonies
6 Ouamri 05-06-2024 | Non identifié

7 Médéa 05-06-2024 | Pas des colonies
8 Ouamri 11-06-2024 | Pas des colonies
9 Ouamri 11-06-2024 | Pas des colonies
10 Ouamri 11-06-2024 | Pas des colonies
11 Ouamri 11-06-2024 | Pas des colonies

Tableau 9 : Résultats de répartition de Shigella dans le lait

11.6

11.6.1

Identification des pathogéne a partir des I’ceufs :

Identification des EHEC et Shigella spp :

Absence des colonies pour les échantillons de contenu et (1,2,12,13,14) de surface sur
milieux SS et MacConkey. Et présence des colonies jaune pour les échantillons de surface



(3,4,5,6,7,8,9,10,11) sur milieu Chapman, et aussi présence des colonies non identifié pour
I’échantillons (19,20).

Né | Echantillonn | Type d’ceuf | Zone de | Type de| La Les résultats

age prélevement préleveme | date La surface Le contenu
nt

1 | Echantillons | Commerciale | Boucherie au | Surface et | 17-04- | Absence des colonies
1,2) Médéa contenu 2024

2 | Echantillons | Arabe Maison de | Surface et | 21-04- | Staphylocoque | Absence des
(3,4) Daradji contenu 2024 | aureus colonies

3 | Echantillons | Arabe 3 personnes au | Surface et | 07-05- | Staphylocoque | Absence des
(5,6,7,8,9,10) koala contenu 2024 | aureus colonies

4 | Echantillons | Commerciale | Boucherie au | Surface 16-05- | Staphylocoque | Absence des
11 ksar el Boukhari 2024 | aureus colonies

5 | Echantillons | Arabe Boucherie au | Surface 26-05- | Absence  des /
(12-13-14) ksar el Boukhari 2024 | colonies

6 | Echantillons | Commerciale | Boucherie au | Surface et | 29-05- | Absence des colonies
(15,16,17,18) Médéa contenu 2024

7 | Echantillons | Commerciale | Des Boucheries | Surface et | 01-06- | Non identifié | Absence des
(19,20) au Médéa contenu 2024 colonies

Tableau 10 : Résultats de répartition de EHEC et Salmonella spp dans les ceufs.

11.6.2 ldentification des Salmonella spp :
Absence des colonies pour les 7 échantillons (les ceufs d’arabe et commerciale) sur milieu SS.

Né | Echantillonn | Type d’ceuf Zone de prélévement | La date Les resultats

1 ZIiE?:‘i]antillons Arabe 3 personnes au koala | 07-05-2024 | Absence des colonies

2 (Eléﬁfr’l)tillons Arabe Boucherie au Médéa | 01-06-2024 | Absence des colonies

3 ?éﬁ%ntillons Commerciale | Boucherie au Médéa | 01-06-2024 | Absence des colonies
6,7

Tableau 11 : Résultats de répartition de Shigella spp dans les ceufs.

-63-




Discutions

-64 -



12 Discussion :

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans 1’eau donne des 7 souches E. coli entérohémorragique a partir 9 échantillons et
absence des souches Salmonella spp et Shigella spp & partir 9 échantillons, avec présence
d’autres type de bactéries correspondant un pourcentage de 22.23%, %, Ces résultats
pourraient étre liés aux animaux qui se baignent ou se déplacent a proximité des rivieres et les
rejets d'eaux usées non traitées et absence de contrle pour les personnes nageant dans les
barrages sont les principales raisons de la propagation de ces infections, Par ailleurs en
salmonella spp et shigella spp sont rares et nous n’avons pas utilisé beaucoup d’échantillons.

Ces résultats sont proches a ceux obtenus en Est de I’Amérique qui ont marqué une de 70%
d’EHEC isolée a partir de 1’eau de river et les Lake (Mull et al. 2009). Par ailleurs au Japon et
sud d’Afrique les études menées par (Gomi et al. 2015) et (Ateba et al, 2011) ont révélé un
taux de 0% et 12.5% respectivement. Lié a le traitement efficace de 1’eau et la présence de
controles sur les travailleurs (Ateba et al, 2011).

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans les viandes des bovins donne des 5 souches E. coli entéro-hémorragique a partir
29 échantillons correspondant un pourcentage de 17.2% n'est aucune souche de Salmonella
spp et Shigella spp a partir 47 échantillons correspondant un pourcentage de 0%, avec
présence d’autres type de bactéries correspondant 19.73%. Ces résultats pourraient étre liés au
manque d’hygiéne dans les abattoirs quelque soit contaminé par des mains, des couteaux sales
ou du sol sale ou contaminé par les nutriments des bovins, Par ailleurs en salmonella spp et
shigella spp sont rares.

Ces résultats sont proches a ceux obtenus en Algérie qui ont marqué une prévalence de 7%
d’EHEC isolée a partir de carcasse des bovins (Chahed et al. 2006). Par ailleurs au Japon et
Tunisie les études menées par (Gomi et al. 2015) et (Tayh et al. 2022) ont révélé un taux de
64.28% et 4.2% respectivement, de plus, (Etcheverria et al. 2010) ont constaté que la
proportion de la viande bovine contaminée par E. coli 0157 : H7 a augmenté entre I'abattoir
et la boucherie, augmentant le risque de contamination croisée lors de la manipulation a la
boucherie. De plus, la contamination croisée de la viande crue et la sous cuisson des viandes
contaminées de la viande ou des produits carnés ont été signalés par des bouchers produisant
aliments cuits préts a consommer qui ont été impliqués dans des cas d'infection due a E. coli
0157 : H7 (Davis et al, 1995).

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans les viandes des poulets donne des 10 souches E. coli entéro-hémorragique a
partir 17 échantillons correspondant un pourcentage de 58.8% et 0 souche Salmonella spp et
Shigella spp a partir 43 échantillons correspondant un pourcentage de 0% avec présence
d’autres type de bactéries correspondant 81.66%. Ces résultats pourraient étre liés au manque
d’hygiéne dans les abattoirs quelque sois contamination par des mains, des couteaux sales ou
la machine qui enléve les plumes des poulets ou contaminé par les nutriments des poulets. Par
ailleurs en salmonella spp et shigella spp sont rares.
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Ces résultats sont trés loin a ceux obtenus en Saudia qui ont marqué une prévalence de
2.2% d’EHEC isolée a partir de carcasse de poulet ((Alhadlaq et al. 2023). Et en Ethiopie et
Sud-ouest de I'lran les études menées par (Tegegne et al. 2024)et (Kholdi et al., 2021) ont
révélé un taux de 5.2% et 8% respectivement, selon une analyse des types d'échantillons. En
particulier,il a été constaté que la prévalence d'Escherichia coli (E. coli 0157 : H7) était 4.2%,
6.8%, 4.2%, 4.4%, et 2,2% dans les écouvillons a la main et au couteau, les excréments et les
échantillons d'eau, respectivement (Tegegne et al. 2024).

Dans ces résultats, une investigation sur les souches EHEC, Salmonella spp, Shigella spp
circulant dans lait résulte 3 souches E. coli entérohémorragique a partir 11 échantillons
correspondant un pourcentage de 27.27% et aucune souche de Salmonella spp n'est Shigella
spp a partir 11 échantillons correspondant un pourcentage de 0%, avec présence d’autres
types des bactéries correspondant un pourcentage de 18.18%. Pourraient étre liés a la vache
maladie ou son nutriment elle est contaminée, Par ailleurs en salmonella spp et shigella spp
est des souches rares.

Ces résultats sont proches a ceux obtenus en Libye qui ont marqué une prévalence de 25%
d’EHEC isolée a partir du lait cru (Garbaj et al. 2016), par ailleurs en Ethiopie et Sud-ouest de
I'lran les études menées par (Sarba et al. 2023) et (Chahed et al. 2006) ont révélé un taux de
0.2% et 8% respectivement, l'isolement de 'EHEC a partir les échantillons de lait pourraient
étre attribué a une contamination fécale pendant I'étape de traite (Chahed et al. 2006) ou
insuffisamment pasteurisés (Paton et al, 1998).

Les résultats de répartition de EHEC et Shigella spp et Salmonella spp dans les ceufs ont
révélé un taux de 0% pour les 3 souches sur 20 échantillons de surface et 17 échantillons de
contenu collectés entre le 15 mars 2024 et le 13 juin 2024). Peut-étre lié au traitement des
poulets par les antibiotiques (les ceufs commerciaux) ou la région de nutriment elle non
contaminé par ce type de bactéries.

Ces résultats sont proches & ceux obtenus en Ethiopie, qui ont marqué une prévalence de
2% d'shigella spp isolée a partir des ceufs (Muleta et al. 2001). Par ailleurs au Maroc 1’étude
menée par (El Ftouhy et al. 2022). Ont révélé un taux entre 4%. Ce résultat suggere qu'au
cours du processus de ponte, I'ccuf passe par la partie commune des voies reproductives et
digestives ou la contamination peut se produire. L'existence d'un agent pathogene dans
I'ovaire de la poule ou l'oviducte avant la formation de la coquille peut se terminer par la
présence du microorganisme dans un ceuf intact ou ininterrompu. De plus, plus les ceufs sont
laissés longtemps, plus leur résistance est grande diminuée, permettant aux contaminants
fécaux de pénétrer dans 1'ceuf contenu (EI Ftouhy et al. 2022).

Les résultats d’investigations de Salmonella spp dans 1’eau entre le 15 mars 2024 et le 13
juin 2024). Sont déferentes en Floride et Maryland, les études menées par (McEgan et
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al.2014) et (Acheamfour et al. 2021) ont révelé un taux de 81.7% et 65% respectivement, lié a
la contamination fécale des réservoirs d'eau naturels et artificiels tels que les bassins, les
réservoirs d'eau et les citernes, ou ces oiseaux atterrissent habituellement pour attraper des
insectes et de petits amphibiens (Silva et al. 2018).

Les résultats d’investigations de Salmonella spp dans les viandes des bovins collectés
entre le 15 mars 2024 et le 13 juin 2024). Est proche a ceux obtenus a Abuja (Nigeria) qui ont
marqué une prévalence de 2.6% de salmonella isolée a partir les viandes des bovins (Shaibu et
al. 2021). Par ailleurs en Brésil et Georgia a I’'USA les études menées par (Silva et al. 2018) et
(Xu et al, 2018) ont révéle un taux de 52.9% et 11% respectivement, la raison est due au fait
que les vaches boivent des eaux usées (Silva et al. 2018).

Les résultats d’investigations de Salmonella spp dans les viandes des poulets collectés
entre avril et mai 2024. Sont proches a ceux obtenus au Maroc qui ont marqué une prévalence
de 0% de salmonella isolée a partir viandes des poulets (Karib et al, 2021). Par ailleurs en
Cartogramme (Bangladesh) et Corée les études meneées par (Zamil et al. 2021) et (Jeon et al,
2019) ont révélé un taux de 24.7% et 17% respectivement, ces résultats pourraient ne lier que
les eaux de surface proche de l'alimentation confinée des volailles les opérations sont
susceptibles d'étre contaminées par des agents pathogenes. Trouvé que les fréquences de
détection des salmonelles étaient positivement associées au nombre de poulaillers dans les
sous bassins versants en Géorgie et ont constaté que la prévalence des salmonelles augmentait
a proximité des points de rejet des stations d'épuration (Acheamfour et al. 2021).

Les résultats d’investigations de Salmonella spp dans le lait collecté entre le 15 mars 2024
et le 13 juin 2024. Est proche a ceux obtenus en Egypte, qui ont marqué une prévalence de
0.7% de salmonella isolée & partir de lait (Ahmed et al. 2020). Par ailleurs en Ethiopie et Iran
les études menées par (Gebeyehu et al. 2022) et (Hassani et al, 2022) ont révélé un taux de
10.42% et 21% respectivement. Ce probléme est courant dans les pays en développement
comme I'lran, en raison de la mauvaise alimentation pratigue de manipulation,
réglementations inadéquates en matiére de sécurité alimentaire, mauvaises pratiques
d'hygiéne, ressources financieres insuffisantes investir dans la salubrité des aliments, la
faiblesse des systemes de réglementation et I'éducation inadéquate des manipulateurs
d'aliments (Hassani et al, 2022). Plus que le lait et les produits laitiers risquent d'étre
contaminés par la salmonelle avant de quitter la ferme, généralement en raison de
contamination fécale accidentelle pendant le processus de traite (Edrington et coll., 2008).
Des rapports précédents ont également suggéré que le lait et ses produits représentaient moins
de 5% de toutes les éclosions d'intoxication alimentaire liées a Infections a S. enterica en
Chine (Ahmed et al. 2014).

Les résultats d’investigations de Salmonella spp dans les ceufs collectés entre le 15 mars 2024
et le 13 juin 2024. Est proche a ceux obtenus en USA, qui ont marqué une prévalence de 1.1%
de salmonella isolée a partir d’ceufs (Solis et al. 2023). Par ailleurs en Chine et Iran les études
menées par (Li et al. 2020) ont révélé un taux entre 0.5% a 5.6%. La préparation et gestion
des aliments contenant des ceufs a la maison, plusieurs facteurs peuvent conduire a la
salmonellose, telle que la contamination naturelle des ceufs, le manque de connaissances des
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consommateurs en ce qui concerne la sécurité alimentaire, la contamination croisée et la
consommation délibérée de produits crus ou ceufs insuffisamment cuits. Par exemple, 25%
des épidémies d'origine alimentaire sont liées a une mauvaise hygiene (Solis et al. 2023).

Les résultats d’investigations de Shigella spp dans 1’eau collectés entre le 15 mars 2024 et
le 13 juin 2024. Sont proches & ceux obtenus en Ethiopie qui ont marqué une prévalence de
0.5% de shigella isolée a partir de I’eau (Gebregziabher et al., 2024). Par ailleurs au Pakistan
et Maryland les études menées par (Nisa et al. 2021) ont revelé un taux de 6.47%, lié a la
contamination fécale des réservoirs d'eau naturels et artificiels tels que les bassins, les
réservoirs d'eau et les citernes, ou ces oiseaux atterrissent habituellement pour attraper des
insectes et de petits amphibiens (Silva et al. 2018).

Les résultats d’investigations de Shigella spp dans les viandes des bovins collectés entre le
15 mars 2024 et le 13 juin 2024. Sont proches & ceux obtenus en Egypte qui ont marqué une
prévalence de 1.8% de shigella isolée a partir les viandes des bovins (Ahmed et al. 2014). Par
ailleurs en Ethiopie et Tokyo les études menées par (Garedew et al. 2016) et (Ueda et al,
1963) ont révélé un taux de 10.5% et 8.4% respectivement, Parce que les animaux n'est pas
considéré comme un réservoir commun pour Shigella spp, il on croyait que lors de la
transformation de la viande au détail, Shigella spp. Présent sur la surface du tissu animal
alimentaire peut avoir été transféré aux surfaces de viande par les mains et les couteaux des
travailleurs (Jackson et al. 2001).

Les résultats d’investigations de Shigella spp dans les viandes des poulets collectés entre
le 15 mars 2024 et le 13 juin 2024. Sont proches & ceux obtenus en Egypte qui ont marqué
une prévalence de 0.25% de shigella isolée a partir les viandes des poulets (Ahmed et al.
2014). Par ailleurs en sud Afrique et Népal les études menées par (Ramatla et al. 2022) et
(Shrestha et al, 2017) ont révélé un taux de 3.3% et 4.8% respectivement, Prévalence de
Shigella spp. Dans la viande de poulet indique qu'une contamination peut se produire pendant
le processus d'abattage ou d'éviscération. Chélidoine especes dans la viande de poulet peut
étre considéré comme important cause de la shigellose d'origine alimentaire (Shrestha et al,
2017).

Les résultats d’investigations de Shigella spp dans les laits collectés entre le 15 mars 2024
et le 13 juin 2024. Est proche a ceux obtenu en partie nord du Bangladesh, qui a marqué une
prévalence de 0% de shigella isolée a partir le lait (Islem et al. 2018). Par ailleurs en Egypte
I'étude menée par (Ahmed et al. 2014) a releve un taux de 0.5 %. Peut étre lié a la procédure
de traite, pratiques de manipulation du lait, stratégies d'alimentation, hygiéne et pratique de
gestion, densité de peuplement, utilisation d'ustensiles contaminés, type de logement,
mouvement des animaux, l'environnement de traite et les installations de production dans
différentes zones (Gebeyehu et al. 2022).
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Chapitre V :
Conclusion géneérale
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13 Conclusion :
EHEC et salmonella, shigella sont des souches tres pathogénes capables de faire des
symptdmes trés graves et parfois mortels. Ils ont une large répartition dans 1’environnement.

Les résultats de notre étude permettent de fournir quelques données sur la répartition d'Ehec et
salmonella et shigella dans 1’environnement.

Ces résultats ont montré que EHEC est plus abondant dans I’environnement qui présente une
prévalence plus élevée dans 1’eau environ 77% et des prévalences presque similaires dans
poulet 58.8% et dans lait 27.27%, tandis que leur prévalence aux viandes de bovines était
faible 17.2%, et pas dans 1’ceuf 0%. Et a partir de 1a, nous pouvons dire que 1’eau c’est le
principal réservoir de EHEC.

Salmonella et shigella sont moins répandus dans 1’environnement que EHEC.

L’¢étude ¢épidémiologique des infections entéro-hémorragiques d’origine bactérienne
implications des prélevements environnementaux permettent de connaitre les sources
d’infection et permet d’exercer le controle sur les points critiques.
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Recommandations :

Ne nagez pas dans des points non contrdlés (dans les riviéres et lacs)

N'arrosez pas la plante avec de I'eau douteuse

Renforcer le controle des abattoirs

Améliorer la nutrition du bétail

e Les poulets doivent étre transformés par les antibiotiques pour obtenir de bons ceufs
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